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Introduccion

La cocina creativa es un concepto que se aplica a la innovacion en los platos que se cocina y
en la presentacion visual del plato. Las claves de la cocina creativa son

las fusiones de los productos, su forma de coccion y la forma de presentarlos en la mesa.

En este recetario se encuentras recetas realizadas a lo largo de la materia cocina creativa
haciendo una fusion de algunos platos de diferentes cocinas..



Gelecile

Tngnedientes:

Pechuga de polle
Aceile de olivow

Quese paumesane

Cremor malou
Chile peblane

Precedimiente:

Prumenamente se pondiuiv a cocev la pechuga de pelle: cuonde eate lista se tesenandi.

Peorvelne lade se tealizana el pueste en el vase de Lo licuadena e penduiv allbaco,
cacolwale, (pueden sentestade e neumales) aje el aceite de eliva e agregand en feuma de
hile cuande Yo 3e NCOYRETE 3€ SACUUL Yy 3€ AGRLGOULIL CRULIE PIUUNEI U Uy 3E AU,

Ge conlinuaniv asounde lea chiles peblanes se melendv en una belaw poaua de hago mas facil
pelaos y ae cotten failos.

Se deshebuano lov pechuga.

En wnav santén sefein la cebolloy cuounde eatén thanspanente se agregand el pelle, las wajas,
ae meveud pana anvadille Loa eloles y perv illime Loy cnemar mesclay ponua incenypenou biew.

Recligi Sy lo.
A lay pastov le vaumes agrego el pesle gque de elabeneg, e presentond uwnow porcidw de pasto
yunles con lay wayas peblona y liste.



Cazaunav de mele

Tngnedientes

Calde de pelle 500 mi
Funce de mele 1

Cebollav Blowcaov Y picadov

Mediov crema 1

‘Casana Livminas 6

Pechuga de pelle cocida y deshebrade
Quese manchege vollade 1 %

Precedimiento:

Coembinav el jrasce de mele con 2 tagas de calde de pelle y 2 cuchowvadas de consemé de
pelle en pelue.

Licuan todes lea ingredientes y dejouule tepesar.

Panua Lev Lo ounou:

Precalentov el hewe a 180 °C

En uwn efuactionio colocarn 1 cuchanadas de mele pana cubiv la base en su telolidod.
Celecay wna coypav de lasouioy

Encima celecay una capa de pelle deshebrade junte con lav cebellav picadon.
Agnegoru uno copa de guess manchege.

Pov illime cubriv el efuactonie cen papel aluwminie y heweoan pev 25 minules.
Panw el (o decenvary con media cremar ab guste..



Tagredientes

100 goumes de chislevua
100 goumes de cheornize
100 gnoumes de salchichas

1 cebollov grovnde
100 goumes de tecine

Chile Gevvang

1 puné de temate
Espagueli
Cremav
Mantequilloy

Pocedimiente

Cocen en agua Lo pasto y teseman.

Cottary lea embultides entwzes de 3 a4 cm.

Cedavv Lo celbellor e cubg..

Cotlavv Loa tomates y chiles al guste

Env un santén sefein los embutides pen 5 minules.

Pasade el tiempe agregan Lo cebollo.

Cuande este casi liste agregan el temalte, el Chile y tes cuchanadas de puné de temate.
Env wn santén cen manteguillor penen Lo pasto y agregon sugiciente crema.
Presentar lav discado con L paste.



Meusse de uiles 1ej0s

Tngredientes:

2 tagaas de fuiteos 10jos

300 ml de cremaw ponay bativu
100 groumes: de agivcoy

14 gnoumes de grenelina
Agua

Prepanacidn:

Agnegory o lav licwadovo Loa fuales 1ejes con el agiican y uwnw peguile de aguw parna licua le-.
Hidnatan lov grenetina.

Bativ Lo creman mientas se deviite Lo grenetina o boue Mavviov.

Cuande Lo cnema ealé en un punte medio agregan les udes we)es y megcla bien.
Agnegor L grenelina a low batidena pano incenperade biew.



Galletas de checelate

Tngredientes:
Mantequillow o tempenatwio
ambiente 220 guoumes:
Agicary 120 goumes:

Cacae en polue 30 graumes
Hainow 300 guaumes
Reyal 5 gnoumes

2 yemav de huene

Prepanacién:

1. A cremavy lov manteoguillo y el agicoun.. 2. Agregan lay yemas

3. Megclav biew y aiadivn lea ingredientes secos(hanina, woyal, cocea)
amadav pev 2 minules pava actinovy el weyal. .

Foumar cineulos con la masa y hewear.



Bigceche de eapeciay

Tngredientes:

150 ml de leche

240 grnames de hanina

1 cuchanadito de levaduna quimico

1 pigea desal

2 cuchanaditas de eapecias (Canela, jengibre, nueg mescada y clones)
150 gnames de mantegquillo develida

250 gnouwmes de agivcory

3 huenos.

Prepanacién:

En vase penern Lo leche con el juge del limén.

Megclan y tamigan les ingredientes seces (hanina, levaduna, sal y especias)

En lav batidera o cremavy lw manteguillow cen el agico.

Anadiv les hueves une aune, lwege anadiv les ingredientes seces y Lo leche con el limédn.
Hewean 40 minutes a 180 C°



Mevmelada de (reaas:

Tngredientes:

250 grames de presas
80 gnames de agican
1/2 taga de agua

p limient

Env un celude agregoy lay reaas picadas en cubed., el agicau, agua iy cecunat mientuus
Tamela lay (resas poo ferumoy wno meuneloadoy



Preaentacidn del muss

Salseay law meumelada ew el plate, deapués se pone
lov gallelov de checelale, luege penen el bigcoche y
con uwn melde agregouu el muss y eugeta .

Presenton cen checelate y algunas fesas




Meusae de betabel

Tngnedientes:

170 grnaumes de gallelas melido
90 gnoumes monteguillov devielidov
250 ml de cremav de leche

' de betabel vallade

% maongono volladoy

30 gnaumes de grenelina

80 gnaumes de agicany

Puecedimiente:

Melev lay galletas y agreganle mantecuillo
Bativ lov crema

Agnega el agacowy o lay lagas de fudas

Ge licua con % taga de agua lay fulas.
Devwelin gnenetina y agreganle o Ll megcla.
Ge anade al melde pana refigenay le penv 2 horas..



Galletowy de coyl

Tngredientes:

12 grnames de café seluble descapeinade
25 goumes de cocow en polue
270 grnoumes hovima

150 guames de honinow

50 graumes de fecular de mais
165 gaumes de manteoguilloy
1 hueve

1 pigcav de sal

1 cuchanadas de leche

1 cuchonadas de voinmillov

Gi necesilovse agrego mas oo

Precedimiente:

Qiluir el caké: se agrego vainillo av Lo leche y se caliento pern 10 segundes y se agruega el caké
POCce o poce.

En wn ecipiente e agrega el agicory glas en ele hanina, feculo, coco, dal y de reaena.

En un ecipiente se agrega Lo monteguillov y Lo azicory se megclo haslo gue e suonsice,
agregav el hueve., 3e mesclo pana wege anvadiv el cogé disuelle y se integruo bien.



Bigceche de eapeciay

Tngredientes:

150 ml de leche

100 guiaumes de miel

100 grnoumes de mantequillo
200 goumes de harinaw

5 graumes de levaduno veyol
120 grnames de agivcoy

1 huene

1 pigea de ol

6 guaumes de Canelav

1 clawe

2 guaumes de jengibre

50 gaumes de cascoanas de navaunya ceniodoy

Pwecedimiente:
Env un bewd agregay lav i, levaduwo, agicory Merena y megclaumes bien.

Env wna tazow agnegorn Canela, jengibre el clave, 3ol 3e megcla y ae aade o low havvina pouo
mezclarde..

Env un celude se agrega Low leche, moanteguillov, miel yae Wena ol fuege hasto que se
disduelva y de le anade a la megcla de hanina.

Cuege se agrega el huene pana megclay, wege Lo navauja y se Uenas melde pava heueany
30 minutes a180°C.



Meusse de mange

Tngredientes:

200 ml de cvemar panaw bativy
1 kilognoume de mange

8 guoumes de gnenelino

% tagas de agua

Pwecedimiente:
Pruimene hidnalov Lo grnenelina.
Perv eltne lade tnituwavy les mounges.

cecedov.

Se menlo la crema panuay bativ y e dejovy caern Lo licuade av law crema de fouma eneluente.
Cuege se dejo caev al melde y se mele al efrigenadeor.



Tngredientes:

300 groumes de gnenelino
200 goumes de monteguillov
100 gnaumes de agicay

1 pigeo de sal
Vainilleu

Precedimiente:

Ge feuma uwn velcdu con b hainay, en el centng 3 vav av colecay lov manteguilloy fuiov en
e300, 3¢ vav av Tnlegruan con lay manes hasto eblenev wna masa.

Ge vuelue avhacen ele velcdun con la mada creada, 3¢ dejoud caen eb asican, Lo yemas.,
pizcade dal y Lo vainillov.

Se megcla bienw pano integuav.

Ge dejou eposau lov masa uned minules.

Cuege se va a exlendern lwege se cotlonud en ferumar cicadout.

Ge pondiuiv en chanelo engruasadao y 3e metend al heue a 180 °C de 10 av 12 minuutes.



Cup Cake de gonaleriov

Tngnedientes:

2 cuchanvadas de semillas de ling + 6 cuchanadas de aguo
11/3 tagas de hanina de trige integral (160 g)

1 cuchanadito de levaduno quinmica

1/2 cuchanadito de biconbenale

1/2 cuchanadito de conela

1/4 cuchanadito de jengibre

1/4 cuchanadito de nueg mescada

1/2 taga de aceite de oliva vingen extra (100 ¢)
3/4 taga de agiican menens o de coco (120 g)

2 cuchanadas de leche de doja

1 cuchanadito de extracte de vainillo (epcienal)

2/3 taga de ganaheria allada (150 g)

Precedimiento:

Precaliento el houe av 160 °C é 320 ©F.

Echo en wna batidero las semillay de line y el agua. Bate y echa lo megcla en un vase o taga.

Enun bol anade la hanina integral, Lo levaduwu, el bicarbonale, la canela, el jengibre y la nues mescada.
Megcla con ayudo de wna cuchac.

En otne bel echa el aceite, el azicay, law megcla de line y agua, Lo leche y el extuacte de vaimillo. Anade Lov
gonahevio tallada. Pevilime, agrega pece o pece lod ingredientes seces hasto que quede una megclo
hemegénea.

Celeca lawy capaulas o papelites en el meolde pana CupCakes y repante Lo megcla procuwiande ne Uenaues mas
de 75 pavites de sw coppacicod.

Tnteduce el melde pana CupCakes en el howe y ponle sebre wna bandeja de ejillas. Sitw hewe tiene tes
posicienes coldcala en lav del cenlne, siliene may, en lov que eslé juste debaje de low centol.

Howew Los CupLokes duwronte unes 20 & 25 minutes, dependiends del howe. Puedes pinchon les CupCakes
cen wn palite y i aale sece es que eatdun heches. Precuwia ne abriv el heune antes de tiempe y asev pesible gque
aea o povttivv de Lea 18 é 20 minuutes..



Hamburguesa

Tngnedientes:

1 kile de Covune de vaco melida (de buena colidad)
Pan de haumbunguesw

3 hueves

4 dientes de aje

perejil

tomale uile

queae porumeaong tallode
Cechuga

Cebollav

pouy vellovde

aal

pimiento

aceile de elivoy

Precediumiente:

En wn bol inteducimes Lo covwne picada y Lo salpimentoumes.

&n Lo licuadena aiadin les hueves, Loy dientes de ajo y el perejil.

Ge huitwww & incoyperna el resulliode o lov covune

Anadivunas 4 cuchanadas de temate fuite.

A continuacién aradimes el pon vallade-.

Perv illime, anadimes el quess paumesang tellade .

Amasaumes cen lad manes tedes ea ingredientes dade gue ea lo mejern euma de gque de integren todes..
Empegames o peumarn las hambuguesas.

Ge (ien y e pueden celecan en wn pan acemporivndelas con lechuga, temate, cebello coaumelizada y quese
geuda..



Totlay alhegada

Tagredientes:
Vinetes 3 piegas

1 puné de temate
Rabane

Aguacate

500 g Camnilas puence
260 g de costilla de puence
1 k. Qitemate
Chile de abel

Vinagre blance

Cebollov blanca ¢ merado
1 cabezo de ajo
Repeolle picade fuvaumente
Ceming enw polue
Oégane sece
Clawes de elerv

Lumdn

Sal

1 cecv

Salaw de dejau



Precedimiento:

Salao de temate

Penen hewin lea temates hasto gque Lo piel se desprendo.

Licuavy el temalte cecide junte cen el ajo y sal iy egane. Si es Necesie AGeguy W PeCce
del aguo en lav gue ae hiieven les temales.

Vel lov megelow en un ecipiente y cocinan pov 5 minules.

Salsa picante:
Penev o hewiv aguo y se agregand lea chiles de aubol paua cecinatle uned 5 minules.

Cuege licua Lo con el diente de aje, el Teze de cebolla, piumientov, clawe de olor,
cuchonados de vinagre y sol al guste.

Agregav Ceca cola av law megclar hasto gque eblenga uwno censistencio ligenamente eapesa.
Cuelov y viente en w ecipiente, Reaeuovu.
Ge puede prepava cebellan cuwlidow porvay mentov. .

Mentaje
Ge codlav en pany porv law milaud ae le pene fuijol, conmniloy., epelle aguacate y celbollo.

Env un plate hende se pene Lo totlav se viente Lo salaa de temale, se agrega solso piconte perv
encima cebollov, presenton con wibaned y cilantne.



Cheoww mew

Tngnedientes:

Pelle/camadén condimentode

1 tagav de ol de 3oy
1/2 tago de aguoy
1 pimiente vende

Cottar lov prsteino en poyitas y sallecu.

Pasade 5 minutes agregan las vervduwras de acuende asw coccidn, en un celude cecern el
espagueli al dente.

Cuande Lo vernduna esle cocido agregav ajinemele, ajes en polue y lasalda de ey, salleay
pov1 e 2 minules mas y prresentoy



Pizza Tlalicuaw

Tngnedientes:
Haninaw 250 gnames:

‘Cenaduwior 1 cuchovadosd
Huere 1

Agua 3 cuchowvodas

Sal

Aceile de eliva

Quese Mogganella 200 grames
500 gnaumes de temate

% cebollou

Precedimiente:

En uwn bewd agregay levaduia, agua y agicoan Megelan y anadiv huease.
Qeapués anadiv l havinar, aumasan y agregay aceile de eliva. .

Qejou eposan law masa pavar gue deble tavmauie..

Wna veg, lista extendern en el molde agrégale salaa de temale,

quese megganello y lay aceiunas y heweowt...

Pano lovsalsou:
Ge hacenw en cocasdse lea tomale y licuory con cebolla de avade erégone, temille y lawvvel



Licuade de ulos 1668 vegoune

Tngnedientes:

1 taza de futes 1wjes

Leche de soya

Precedimiente:

Licua lea fules cen la leche, anadiends agicon al gusle.



Peogel Méxice

Tngredientes

1 belito de pegel de cacae
Agican al guste
sujiciente de aguo
supiciente de hiele

Precedimiente

Coleca low pasto en wn bewd y agrego pece a pece aguw pelabkle y disuelue con lay manes
(debe de serv con lay manes neceswvicumente).

Wnav ves disuelle, agrega hiele y puedes endulzon cen pilencille e miel. Qisguiton.



Cuba Cibre Amenicana
Tngnedientes:

2 e3 de Ren

3 cuchoadad de limén
Rejeace coca colov

Pwecedimiente

Lleno w vase lange cen hiels..

Agrega 60ml de e y 1M0mL de cela sebre el hiels.
Agnegan 30ml de juge de limén.

Guannece con una wedaja e piel de limén.



200 goumes de azicany

500 nml de aguo

1 piega de 5 cm jengibre en wwdajos
10 manges

2 limenes juge y valladuio

Reow ligene

Seda ¢ aguaw cen gas

Mento y wwdajas de limén

Precedimiente

Prumene se prepau el jonabe de fulas cen jengibre, de pendid en wn case pegueis el
azicoy cen el aguoy iy 3¢ Uearonndu o eboullicidn.

Cuande se disuelvo el agican se agregond lay wedajas de jengibre, el monge, el juge y

Mesclade bien pana deapués elinade del fuege y dejoude enjriov.
Colar el janabe.
Anade Ren blance y se acabara de tellenav el vase cen deda.



Bellini Ttalicy

Tngredientes

200 ml de puné de durazne proxime a maduwioy

400 mlb vine eapumMese

Precedimiente

Pruimene howy que pelarv el melecoldn y elinande las semillas poana tiluianles pano ferumoy
w pwié lo mas suowe peaible.

Luege hawy gque anadiv el puwé o wna copav clasica de chounmypouio.

Qeapués oy que anadin vine el cual debe rellenan wv 40% de Lo cepa e el procese.
Becenon con un pedacile de melecetén en un cestade de Lo cepar.



