ISALUD

Lic. En Nutrición


TECNICA DIETETICA Y ARTE CULINARIO I

TRABAJO PRACTICO DE HUEVOS
Huevos cocidos con su cáscara.

Huevos Blandos : conocidos como “huevos pasados por agua”.

Se caracteriza por tener siempre la yema líquida y la clara coagulada en proporción variable, según el tiempo de cocción que se le aplique.

Aunque es una preparación muy simple no se aconseja en la alimentación de colectividades grandes por el inconveniente que ofrece su servicio.

Puede servirse en tazas para café o vasos, o bien en porta huevos, y deben cascarse en la mesa.

Huevos semiduros: “llamados huevos Mollet” de la cocina francesa.

Se caracterizan por tener coagulada totalmente la clara y parte de la yema vecina a la clara, debiendo mantenerse el centro completamente fluido.

El procedimiento de cocción se hace por ebullición lenta en agua durante 5-6 minutos y debe tenerse la precaución de tomarse bien el tiempo. Se introduce en el agua ya hirviendo y se hace retomar el hervor lo antes posible. Al sacarlos deben refrescarse inmediatamente para que no continúen cocinándose. Se pelan cuidadosamente para no quebrarlos y se mantienen en agua fría hasta el momento de utilizarlos.
Generalmente se sirven calientes, por ello, en el momento de su servicio, deben calentarse en agua salada el 7%o procurando que la temperatura del agua sea superior a 70ºC para evitar la coagulación de la yema.

Raramente se realizan preparaciones frías con huevos Mollet.

Pueden servirse acompañando picadillos de carne de mamíferos o aves ó puré de papas y legumbres, con puré de vegetales, con vegetales a la crema o bien con vegetales saltados con manteca o aceite,

En los huevos Mollet hay una gran variedad de preparaciones con nombres propios, empleándose en todos los casos una guarnición y salsa que cubra el huevo.

Generalmente se acompaña con crotones de miga de pan de forma ovalada y un poco cóncavos, para poder ubicar el huevo, ya sea tostados al horno o fritos en manteca. También puede ubicarse dentro de tarteletas hechas con pasta de hojaldre y de medio hojaldre.
VARIANTES DEL HUEVO MOLLET.

HUEVO Mollet a la Berseau:

Ingredientes 4 porciones:

Carne de ave 


120 g.

Salsa crema


  40 cc

Papas 



    4 unid. Chicas

Huevos Mollet 

    4 unid. 

Salsa aurora


 100 a 120 cc

Preparación :

· Hacer un picadillo con la carne de ave cocida. Agregar la salsa crema. Mantener caliente a baño maría.

· Cocinar las papas al horno, con cáscara. Practicar una abertura del tamaño del huevo en una de sus caras. Vaciar.

· Rellenar con el picadillo de ave. Poner encima el huevo Mollet caliente.

· Cubrir con salsa aurora.

Huevo Mollet a la Duquesa.

Ingredientes : 4 porciones

Papa duquesa


240 a 280 g.

Manteca


  20 g.

Huevo Mollet


    4 unid.

Salsa Demiglace

100 cc

Perejil picado


 c.s.

Preparación:

· Poner la papa duquesa en manga con boquilla risada.

· Untar con manteca una fuente para horno.

· Hacer con la papa duquesa cuatro canastitas.

· Dorar en horno caliente.

· Retirar. Colocar dentro de cada un huevo Mollet.

· Cubrir con la salsa demiglace a la que se ha mezclado la manteca cruda y perejil picado.

Huevo Mollet a la Africana

Ingredientes: 4 porciones

Arroz Pilaw


200 a 240 g.

Crotones de pan

4 uni. De 10-15 g

Jamón



4 rebanadas de 10-15 g.

Huevo Mollet 


4 unid.

Tomate triturado

100 a 120 g.

Preparación:

· Disponer el arroz en el centro de una fuente, en forma de colmena.

· Ubicar alrededor los crotones de pan, sobre ellos el jamón previamente frito.

· Colocar encima del jamón el huevo caliente y escurrido.

· Bañar por encima con el tomate triturado.

Huevos Mollet a la florentina:

Fórmula nº 1:

Ingredientes: 4 porciones

Tarteletas 



4 unid.

Puré de espinacas ó acelga

160 a 200 g.

Huevos Mollet



4 unid.

Salsa Mornay



120 g.

Queso rallado



  10 g

Manteca



  10 g.

Preparación:

· Rellenar las tarteletas con el puré de verduras

· Ubicar el huevo Mollet caliente y escurrido.

· Cubrir con salsa Mornay

· Espolvorear con el queso rallado. Rociar con la manteca derretida.

· Gratinar en horno caliente.

Huevo Mollet a la florentina.

Fórmula nº 2

Ingredientes: 4 porciones

Espinaca o acelga cocidas y exprimidas
250 g.

Manteca




  40 g.

Huevos Mollet



4 unid.

Salsa Mornay




120 g

Queso rallado




  10 g.

Papa duquesa




200 g.

Preparación:

· Cocinar, escurrir y exprimir la verdura.

· Saltar en las dos terceras parte de la manteca.

· Disponer en fuente para horno.

· Colocar encima los huevos

· Cubrir con la salsa Mornay.

· Espolvorear con queso rallado, rociar con el resto de la manteca derretida.

· Adornar el borde de la fuente con papa duquesa.

· Gratinar en horno bien caliente.

Huevos Mollet a la Indiana.
Ingredientes: 4 porciones

Arroz Pilaw


320 g.

Huevo Mollet


4 unid.

Salsa Curry


140 g.

Preparación:

· Disponer el arroz en una fuente.

· Colocar encima los huevos.

· Cubrir con salsa Curry.

Puede servirse de otra manera: ubicar cada huevo sobre un croton de 5 a 10 g moldear el arroz y colocarlo al lado, cubrir los huevos con la salsa curry.

Huevos a la Mornay

Ingredientes: 4 porciones

Crotones de pan

4 unid. De 10 a 15 g.

Huevos Mollet

4 unid.

Salsa Mornay


120 g.

Manteca


  15 g.

Queso rallado


  10 g.
Preparación:

· Colocar un huevo sobre cada crotón
· Cubrir con la salsa Mornay

· Espolvorear con queso rallado y rociar con manteca derretida.

· Gratinar en horno caliente.

Huevos Mollet a la Portuguesa.

Ingredientes: 4 porciones

Crotones de pan

4 unid.

Huevos Mollet

4 unid.

Salsa portuguesa

120 g.

· Colocar los huevos sobre los crotones y cubrir con la salsa portuguesa.

Huevos Mollet a la Washington.

Ingredientes: 4 porciones

Tarteletas



4 unid.

Maíz fresco a la crema 

200 g.

Huevo Mollet



4 unid.

Salsa Crema



120 g.

Trufas negras



    1 g.

Preparación

· Rellenar las tarteletas con el maíz a la crema.

· Colocar enicma el huevo caliente.

· Cubrir con la salsa crema.

· Salpicar con las trufas picadas.

HUEVOS DUROS:

Son huevos cocidos con su cáscara. Por el prolongado tiempo de cocción se coagula la totalidad de la clara y de la yema. Deben hervir 10 minutos. El pelado se realiza en la misma forma que para los semiduros.

En cocina tienen varios usos: como complemento de otras preparaciones, servidos calientes o fríos., como en ensaladas y mayonesas, para rellenos y picadillos que finalmente se sirven calientes.
Cuando se utilizan como base de preparaciones de cocina se pueden servir calientes o frios. Cuando se sirven calientes pueden acompañarse con los mismos alimentos que para los huevos semiduros calientes. Existen además preparaciones de huevos duros calientes con nombre propio.

DIFERENTES PREPARACIONES.

Huevos duros a la Aurora

Ingredientes: 4 porciones

Huevos duros 


4 unid.

Sal, pimienta


c.s.

Manteca


20 a 40 g.

Perejil picado


c.s.

Salsa Mornay


100 g.

Queso rallado


  10 g.

Salsa de tomate

  40 g.

Preparación.

· Cortar los huevos duros por la mitad a lo largo.

· Quitar la yema. Pasa por tamiz. Apartar media yema para decorar el plato terminado.

· Sazonar el resto y agregar manteca cruda y perejil picado, mezclar bien con espátula de madera. Añadir 40 g de salsa Mornay.

· Colocar la preparación en manga con boquilla rizada y rellenar las claras.

· Disponer en una fuente para horno el resto de la salsa Mornay.

· Ubicar encima los huevos rellenos, uno al lado del otro.

· Espolvorear con el queso rallado, rociar con la manteca derretida. 

· Gratinar a horno caliente, momentos antes de servir.

· Poner la salsa de tomate alrededor y espolvorear con la yema de huevo, previamente apartada.

Huevos duros que se sirven fríos. Generalmente se rellenan, ya se utilizando la yema tamizada o bien con otros alimentos, como ser foie gras o caviar, o bien con picadillos de crustáceos o aves cocidas, condimentado con salsa tártara o mayonesa.
Cuando se rellenan con su misma yema, como ésta es muy sosa, debe mezclarse con un cuerpo graso que puede ser manteca cruda, crema de leche o salsa mayonesa, utilizando en cualquiera de estos casos 10 g del cuerpo graso por cada yema de huevo duro.
En el caso de rellenarlos con foie- gras, crustáceos o ave, se puede utilizar alrededor de 30 g de relleno por cada huevo duro.

Cuando se van a rellenar, para su mejor presentación, una vez pelado se le cortan las puntas para que sirvan de base y luego con un cuchillito chico y de punta se va cortando al medio la clara de manera que una vez separadas las dos mitades presentan un borde dentado. Se quita la yema, se mezcla bien. Se rellenan las claras poniendo la preparación en manga con canuto rizado.

Puede adornarse por encima con una alcaparra o rodajita de pepinillo en vinagre o un pequeño trocito de pimiento morrón envasado.

Los huevos duros rellenos y fríos se utilizan para servir como fiambre. Pueden servirse solos o acompañados con alguna ensalada.

HUEVOS COCIDOS SIN LA CASCARA.

Huevos Poché o Escalfados: se cocinan por hervido sin su cáscara y, deben conservar mas o menos su forma, presentar la clara coagulada y la yema completamente líquida.

La cocción del huevo poché debe hacerse siempre en agua sin sal y acidulada al 3% cuando se emplea jugo de limón, o bien al 5% cuando se utiliza vinagre blanco.
Debe tenerse presente de no cocinar mas de 15 a 20 huevos por vez.

Para la cocción se procede de la siguiente manera: cuanto comienza a hervir el agua acidulada se introducen los huevos de a uno a la vez, previamente cascados. Mantener en ebullición lenta de 2 a 3 minutos. Sacarlos cuidadosamente con una espumadera y colocarlos en un recipiente con agua fría. Debe mantenerse así para que no se rompan hasta el momento de utilizarlos. Si la clara se ha desparramado mucho se la recorta todo alrededor.
Los huevos poché pueden servirse calientes o fríos. Calientes sobre preparaciones de verdura ya sean puré, a la crema o con crema. También con vegetales saltados con aceite o manteca. Pueden acompañar preparaciones de picadillos con carne de mamíferos o aves. 

En el momento de servirlo, cuando se presenta caliente, se introduce en agua salada al 7%o cuya temperatura no sea superior  a 70ºC para evitar el endurecimiento del huevo.

El huevo poché puede reemplazar al Mollet en sus distintas preparaciones, utilizando entonces iguales proporciones y el mismo procedimiento de preparación y tomando el plato al mismo nombre.

En las preparaciones con huevo poché fríos estos van cubiertos con una salsa  que puede ser mayonesa con gelatina, salsa de tomate o tomate triturado con gelatina, o bien salsa chaux-froid.

Todo huevo poché frío se sirve sobre crotones de miga de pan de forma ovalada, de 1 a 1 ½ cm de espesor, ya sean fritos con manteca o tostados al horno.

Se pueden servir también sobre tarteletas previamente rellenas con ensaladas de vegetales cocidos condimentados con crema de leche o mayonesa o bien con picadillo de carne de aves o mamíferos condimentados con salsa mayonesa o utilizando pescado hervido y desmenuzado o crustáceos cortados en pequeños trozos condimentados con salsa mayonesa o tártara.

VARIANTES DEL HUEVO POCHE
Huevos Poché a la Fru-Fru

Ingredientes: 4 porciones.

Chauchas, arvejas y puntas de espárragos

320 g
Salsa mayonesa con gelatina



200 g

Huevos poché





 4 unid.

Crotones de miga 




 4 unid.

Preparación: 

Cortar las chauchas y puntas de espárragos de 2 cm.

Cocinar por hervido junto con las arvejas, escurrir. Dejar enfriar.

Mezclar 80-100 gr de mayonesa con gelatina.

Poner en molde adecuado untado con aceite. Llevar a la heladera.

Cubrir los huevos con el resto de la salsa. Decorarlos y lustrarlos con gelatina.

Servicio: desmoldar la ensalada en el centro de la fuente. Poner alrededor los huevos poché sobre crotones de pan. Decorar con gelatina picada.

Preparaciones de huevos cocidos por un cuerpo graso.
Se realizan en pocos minutos por lo que están considerados como minutas debiendo realizarse la cocción en el momento de servirlo.

Pueden hacerse de dos modos diferentes:

1- el cuerpo graso se calienta a temperatura más bien alta y la cocción se realiza por fritura.
2- Los huevos se disponen en recipientes especiales, enmantecados, realizándose la cocción a baño María, sobre fuego directo o al horno. En este caso no se hacen por fritura y esas preparaciones reciben el nombre de “huevos en cocotte”.

Huevos tratados por fritura: pueden hacerse de dos maneras:

a) Huevos fritos: según el modo de realizar la cocción tenemos distintos tipos

· Huevos fritos a la sartén. Se caracterizan por tener la yema cubierta por una delgada película de clara no coagulada. La clara con distintos grados de coagulación. La parte en contacto con la sartén está totalmente coagulada. La cocción se realiza con manteca, rara vez se usa aceite (5-10 gr. Por huevo).Procedimiento: disponer sobre fuego una sartén con el cuerpo graso , una vez caliente éste, agregar el huevo, mantener unos minutos hasta su cocción. Se sirven calientes y en platos playos cuando van solos. Se usan como complemento de otra preparación y se coloca sobre la misma.

· Huevos fritos al plato: tienen iguales características y presentación. Se diferencian porque su cocción se hace en sartenes especiales denominados “platos para huevos”y se sirven en el mismo recipiente de cocción.

· Huevos fritos a la española: se realiza la cocción en sartén con abundante cantidad de aceite, presentando al final la yema blanca porque la cubre una delgada película de clara coagulada. Se cocinan de a uno o de a dos huevos . Procedimiento: colocar sobre fuego una sartén del tamaño  de la cantidad de huevos a freir (1 o 2) agregar 25 a 30 g de aceite; cuando esté a punto de humo incorporar los huevos. Con una espumadera o cuchara bañar la superficie por encima.  Se escurren bien al sacarse de la sartén y se sirven en platos playos cuñado van solos. Pueden servirse con los acompañamientos indicados para los huevos a la sartén.

· Huevos fritos a la parisien:  se caracterizan porque la yema está envuelta por la clara que tiene un espesor mas o menos igual en ambas superficies. La clara debe adquirir carácter esponjoso teniendo la superficie dorada. La cocción es con abundante aceite cocinando de un huevo por vez. Procedimiento: en una sartén de 12-14 cm de diámetro poner aciete vegetal hasta la mitad de su altura. Colocar sobre fuego directo. Cuando el aceite está bien caliente, casi a punto de humeo, se hecha el huevo ya  cascado previamente. Al entrar en contacto con el aceite la clara tiende a elevarse por lo que debe aplastarse con una espumadera de modo que vaya tomando bien su forma. Dorado el huevo en su parte inferior darlo vuelta y dorar la otra superficie. Al retirar de la sartén colocar sobre un género blanco para que absorba la cantidad mayor de aceite posible. Se obtiene así un huevo con toda la clara tostada y la yema muy fluida

b) Huevos revueltos y  tortillas: son preparaciones de huevos tratados por fritura en donde se mezclan la clara y yema antes de su cocción, y según tengan o no forma, una vez cocidos toman el nombre de tortillas o revueltos.

· Huevos revueltos: es considerada una preparación fina y delicada, cuidándose mucho que el punto de cocción no sea excesivo. Se cocinan en cacerolas, sobre fuego moderado, removiendo continuamente con tenedor. Se utiliza siempre como cuerpo graso “manteca” las proporciones para 4 huevos son (20 g de manteca, 40 gr de crema de leche, sal y pimienta). Procedimiento: dorar la manteca en una cacerola sobre el fuego. Agregar los huevos batidos y sazonados. Cocinar sobre fuego no muy intenso, removiendo con batidor. La coagulación del huevo debe realizarse en grumos no muy grandes. Retirar del fuego y agregar la crema de leche.

· Tortillas: debe mezclarse yema y clara en crudo y durante la cocción se le da forma particular según la cual se tiene la tortilla a la española o a la francesa.

Tortilla a la española:

Ingredientes: 4 porciones

Manteca o aceite


20 g

Huevos 



4 unid.

Sal y pimienta.


c/s.

Preparación: 

Poner sobre fuego una sartén adecuada a la cantidad de huevos que se va a utilizar.

Agregar la manteca o aceite.

Incorporar los huevos batidos y sazonados cuando el cuerpo graso esté bien caliente.

Mantener sobre fuego intenso revolviendo con un tenedor y moviendo continuamente la sartén.

Dejar de remover cuando el huevo esté casi totalmente coagulado.

Mantener medio minuto sobre fuego, dar vuelta la tortilla y dejar emdio minuto del otro lado.

Tortilla a la francesa: se la denomina así cuando durante la cocción se le dá una  forma particular semejante a una empanada. Las proporciones para una tortilla simple son iguales que para la tortilla a la española.

Preparación:

Calentar el aceite o manteca en una sartén sobre fuego.

Incorporar el huevo batido y sazonado.

Mantener la sartén en movimiento de vaivén,  al mismo tiempo que se va removiendo con un tenedor.

Dejar de remover cuando el huevo esté casi coagulado. Cocinar así medio minuto.

Tomar la sartén por el mango, inclinar un poco haciendo caer parte de la tortilla hacia debajo de modo que se vaya arrollando.
Dar golpes secos donde comienza el mango de la sartén para que la parte inferior se arrolle hacia arriba.

Dar vuelta la tortilla en una fuente ovalada.

Otras:

Huevos en cocotte:  se caracterizan porque la cocción se realiza en recipientes individuales que pueden ser de barro cocido, porcelana, metal, vidrio o cerámica.

No existe fritura porque la cocción se hace a baño María, ya sea sobre fuego directo, tapándolos o bien en horno caliente.

Ingredientes: 4 porciones

8 huevos (dos por persona)

20 g de manteca

Preparación: 

· Derretir a baño María la manteca, en los recipientes individuales.

· Cascar los huevos.

· Realizar la cocción en horno.

· Al servirlos puede agregarse a cada porción 20 a 30 g de jugo de carne o crema de leche, salsa demiglacé o salsa de tomate o tomate triturado 

HACER LAS SIGUIENTES  PREPARACIONES:

A. HUEVO PASADO POR AGUA (3’)

Huevo 
1 u

Agua

c/s

Se introduce el huevo en agua hirviendo, manteniendo en ebullición lenta de 1-3 minutos, según el gusto del comensal, procurando que el agua cubra siempre al huevo.
B. HUEVO BLANDO (4’)

Huevo 
1 u

Agua 

c/s

C. HUEVO MOLLET (6’)

Huevo 
1 u

Agua 

c/s

D. HUEVO DURO (8-10’ )    

Huevo 
1 u


Agua 

c/s

HACER  OTRO HUEVO POR UN TIEMPO DE 20 MIN.

OBSERVAR LAS DIFERENCIAS ENTRE AMBOS ………..

E. HUEVO FRITO (a la sartén)

Huevo 
1 u

Aceite

10 cc

Sal 

c/s

F. REVUELTO de huevos
Aceite

  15 g.

Sal 

  c/s

Huevo 
    1 u.

G. TORTILLA a la Española
Huevo

1 u.

Aceite

c/s

H. TORTILLA A LA FRANCESA

Huevo 
1 u.

Aceite

c/s

I. SOUFFLE DE QUESO

Queso holanda
100 g

Yema 


  ½ u
Clara 


   2 u

Manteca

  14 g

Harina

  14 g

Leche 


140 g

Sal, pimienta, nuez moscada c/s

Preparación:

· Preparar una salsa blanca ,  mezclarle la yema, con el queso rallado.

· Batir a punto nieve las claras e incorporarlas con movimientos envolventes para que no se baje.

· Sazonar con los condimentos.

· Colocar en molde enmantecado y llevar a fuego directo. Hasta que la preparación esté dorada.

J. PREPARAR UN MERENGUE

Claras de huevo

2 u.

Azúcar 


60 g.
· Batir las claras (sin nada de yema y cuando están a punto nieve, incorporar el azúcar batiendo enérgicamente.

· Poner la preparación en manga de genero con boquilla y formar merengues en forma redonda u ovalada. Poner sobre placa enmantecada y enharinada a horno. Espolvorear con azúcar molido.

· Cocinar a Temperatura de 65-70°C, por un tiempo de 1 -2 horas.

· Rellenar con dulce de leche.

K.  FLAN: 
Es una preparación que en estado frío se transforma en un sólido blando que mantiene su forma una vez desmoldado. Se conoce también con el nombre de “crema al caramelo”
Ingredientes: 4 porciones

Leche 




250 cc

Huevos



  3 unid.

Azúcar



 75 g.

Vainilla o cáscara de limón

c/s.

Si se utilizan menor cantidad de huevos usar mas cantidad de yemas que de huevos enteros para que la preparación  no resulte muy dura.

Preparación:

· Hervir 5 minutos la leche con el perfume. 

· Colocar aparte 2/3 partes de azúcar  y los huevos y yemas y agitar bien con batidor.

· Incorporar la leche caliente. Y batir con batidor de alambre.

· Poner el resto de azúcar en una cacerola humedecida con un poco de agua.

· Colocar sobre fuego intenso, moviendo de cuando en cuando.

· Caramelizar con la preparación los moldes a utilizar.

· Realizar la cocción a baño maría con horno medianamente caliente, tomando la precaución de que no hierva el agua del baño.

· Está cocido cuando se nota que se ha transformado en un sólido. Es conveniente desmoldarlo una vez frío. 
LOS BUDINES : son preparaciones a base de cereales y derivados que llevan huevo, leche y azúcar. Se caracterizan por ser sólidos blandos que deben mantener la forma una vez fríos y desmoldados.
               L.   BUDIN DE PAN:

Ingredientes: 

Leche




250 cc

Huevos



2 unid.

Azúcar



30-60 g

Miga de pan



35 g.

Vainilla o cascara de limón 
c/s

Hacer un preparado como para un flan con todos los ingredientes menos la miga de pan. Agregar la miga de pan remojada en leche y desmenuzada con el batidor. Disponer en moldes acaramelados. Cocinar como el flan.
                M.    BUDIN DE VAINILLAS:

Ingredientes: 

Leche




250 cc

Huevos



2 unid.

Azúcar



30-60 g

Vainillas 



35 g (3 vainillas)

Vainilla o cascara de limón 
c/s

Se prepara igual que el budín de pan
                N.    HUEVOS EN COCOTTE.
Huevo 

1 u.
Manteca 

c/s
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