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Lcda. Iris Velásquez (Instructor de Gastronomía) Gastronomía) GRUPO 1 (BRIGADA 1)



CREMA DE BERENJENA (BABAGANNUH) Ingredientes:       



1 kilo de berenjenas grandes ½ Taza de crema de ajonjolí (Tahini) 3 Dientes de ajo El jugo de 2 limones Aceite de Oliva Sal al gusto Perejil para adornar



Preparación: 















Pinchamos las berenjena con todo y piel, primero las las asamos en la hornilla y luego las colocamos en una bandeja y las metemos al horno hasta que estén bien blanditas Cuando estén estén listas la sacamos les retiramos la piel y trituramos trituram os muy bien bien la la pulpa que quede como un puré, reservamos Machacamos los ajos con sal y le agregamos el jugo de limón y la crema de ajonjolí esto se lo añadimos a las berenjenas berenjenas y lo mezclamos bien y listo Corregimos la sal y lo servimos serv imos en bandejas o pasapaleras planas, lo adornamos con un poquito de comino, pimentón picante, perejil picado y el aceite de oliva



 GRUPO 2 (BRIGADA 2)



CREMA DE PIMENTÓN CON NUECES (MUHAMMARA) Ingredientes:          



¼ de Kilo de Pan rayado 1 1/2 Cucharadita de sal de limón 125 gr de Pulpa de Tamarindo 400 gr de panela rayada 1 Cucharadita de sal 1 Cebolla mediana 1 Pimentón rojo grande 1 Taza de agua 1 Taza de aceite de oliva 1 Taza de nueces molida



Preparación: 















Primero que todo hacemos un jugo espeso con el tamarindo lo llevamos a cocinar a fuego lento y le agregamos la panela rayada y la sal de limón, dejamos que esto se haga una miel Licuamos la cebolla, el pimentón con el agua, la sal y el aceite, lo colocamos en un bol y le agregamos el pan rallado, lo dejamos remojar hasta que la miel este bien fría Unimos las dos preparaciones, tiene que tener una consistencia algo espesa si no es así le agregamos un poquito de agua Corregimos la sal, le agregamos las nueces y listo



 GRUPO 3 (BRIGADA 3)



CREMA DE GARBANZOS (HUMMUS) Ingredientes:       



2 Tazas de Garbanzos 2 Dientes de ajos grandes ½ taza de crema de ajonjolí (Tahini) El jugo de 2 limones pequeños Aceite de Oliva Sal al gusto Perejil para adornar



Preparación:  











Remojamos los Garbanzos desde la noche anterior Al día siguiente los cocinamos y cuando estén bien blanditos les quitamos la piel, los trituramos hasta que queden como un puré, reservamos Machacamos los ajos con sal, le agregamos el jugo de limón y la crema de ajonjolí, esto se lo añadimos al puré de garbanzos y lo mezclamos bien Corregimos la sal y lo servimos en bandejas o pasapaleras planas, lo adornamos con el perejil picado, comino y el aceite de oliva



GRUPO 4 (BRIGADA 4) SALSA TARTARA 



200 grs mayonesa,1 huevo cocido, 25 gr de alcaparras, 25 gr de pepinillos, 50 gr de cebolla, 1 cucharadita de mostaza y perejil picado.



Preparación: 







Primero hacemos la mayonesa. Batir en la licuadora las dos yemas de huevo (a temperatura ambiente), 5 ml vinagre o el jugo de limón, la sal y la pimienta al gusto. Agregar el aceite gota a gota mientras se bate la preparación, hasta que la mayonesa tome cuerpo. Colocar la mezcla. Picamos muy finamente las alcaparras (ligeramente escurridas), los pepinillos en vinagre, la cebolla y el huevo cocido.



 Incorporamos estos ingredientes a la mayonesa y añadimos por último el perejil picado y la mostaza.



GRUPO 5 (BRIGADA 5) SALSA BARBECUE



1 Taza de salsa de tomate (ESCALDAR 6 TOMATES GRANDES) 3 Dientes de ajo machacados 2 Cdas. de salsa inglesa 1 Cda. de miel Gotas de picante líquido o pimienta negra recién molida (opcional) 1 Cda. de azúcar.



Preparación: Mezclar los ingredientes en una licuadora a baja velocidad. Y presentar.



Preparar para Acompañar papas cortadas en Bastones y freírlas.



 GRUPO 6 (BRIGADA 6) SALSA ROSADA



Ingredientes 



1 Taza de mayonesa:



Primero hacemos la mayonesa. Batir en la licuadora las dos yemas de huevo (a temperatura ambiente), 5 ml vinagre o el jugo de limón, la sal y la pimienta al gusto. Agregar el aceite gota a gota mientras se bate la preparación, hasta que la mayonesa tome cuerpo. Colocar la mezcla.



    



2 Cdas. de salsa de tomate ketchup 1 Cda. de salsa inglesa 1 Cdta. de mostaza El jugo de un limón Pimienta negra recién molida



Preparación: Mezcla todos los ingredientes en un Bol y presentar.



 PAN DE SHAWARMA O PAN DE PITA. Cada Equipo debe elaborarlo. Traer: papel para envolver, papel absorbente, rodillo, bolsa plástica, plato de presentación, tasa pequeña para la salsa, envase para llevar. Compre una fruta si van a preparar un jugo Natural. Sus cuchillos, cucharas. Cámara. Para decorar Hierba buena, hinojo, fresas. Ingredientes: 



1 Kilo de Harina de trigo







5 grs de levadura.







200 grs mantequilla ó 200 grs de manteca







100 grs de harina de yuca / ó 100 grs de Maicena.







10 grs de azúcar y 10 grs de sal







1 cucharadas de aceite normal.







1 huevo



Preparación: Colocar la levadura en media taza de agua tibia y reservar. Seguidamente agregar en la mesa de trabajo 1 kilo de harina de trigo formar un hoyo en el centro para agregar los ingredientes: la levadura reservada en ½ taza de agua, mix de azúcar y sal, 200 grs de manteca, 1 Cucharada de aceite. Incorporar en forma circular todos los ingredientes. Mezcla poco a poco según se requiera, no dejar la mezcla en consistencia floja. Pero si se requiere agua que este tibia. Espolvorear con Harina, ir amasando desde afuera hacia el centro. Amasar por 20 minutos. Formar bolitas de 80 grs cada una y se coloca en una bandeja tipo Panaderas espolvorear la bandeja. Al culminar espolvorear por encima de las bolitas y tapar con un plástico y dejar reposar por 10 minutos. Luego tomamos cada Bolita y comenzamos estirando con el rodillo, hacia arriba hacia abajo, la derecha e izquierda. Dándole la forma redonda. Tener preparado el budare previamente calentado a baja temperatura voltear 4 veces. Dejar enfriar sobre la mesa de trabajo los shawarmas individualmente.
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