TÉCNICA DIETÉTICA Y ARTE CULINARIO I 





       
          ISALUD

Licenciatura en Nutrición


TRABAJO PRÁCTICO Nº 6:  DERIVADOS LÁCTEOS
1) Preparar Dulce de leche 
Leche



500 cc

Azúcar



100 gr
Bicarbonato de Na

c/n

Esencia de Vainilla

c/n
· Hervir la leche en una cacerola. Retirarla del fuego y pasarla por un tamiz.
· Colocar a leche con el azúcar y la chaucha de vainilla a fuego fuerte y revolver mientras se disuelve.
· Cuando rompe hervor agregar el bicarbonato de sodio. Bajar el fuego y dejar hervir lentamente revolviendo con cuchara de madera.

· Cuando el dulce de leche empieza a trepar la olla y a espesarse, revolver constantemente. Estará a punto cuando al revolver se noten surcos en el fondo de la olla. El dulce sigue espesando a medida que se enfría, por lo que es necesario seguir revolviendo.

2) Prepare Manteca



Crema deLeche 

250 cc



Sal



c/n

· Condimentar la crema de leche con sal.

· Batir enérgicamente hasta revertir la emulsión y convertir la crema en manteca.
3) Prepare ricota



Leche 



500 cc




Jugo de limón

c/n




Sal 



c/n
· Calentar la leche. 

· Incorporar el jugo de limón mientras revuelve con cuchara de madera.
· Una vez que se “corta” la leche colocarla en un lienzo o gasa doble y escurrirla bien.

· Finalmente agregar la sal.

4) Prepare yogur




Leche 



500 cc




Yogur entero saborizado
100 gr




Sal 



c/n

· Calentar la leche a 40ºC aproximadamente.. 
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Incorporar el yogur y mezclar.

· Mantener la preparación a esa temperatura durante 8 hs (puede usarse la yogurtera, o bien utilizar técnicas como por ejemplo envolver con trapos pesados –frazada o mantas- la olla que contiene el yogur). 
5) Prepare Crema chantilly




Crema de Leche 

250 cc




Esencia de vainilla

c/n




Azúcar impalpable

50 gr

· Perfumar la crema de leche con la esencia de vainilla y el azúcar impalpable.

· Batir enérgicamente hasta lograr una espuma firme.

6) Prepare Crema de manteca

Manteca
 

110 gr




Yema de huevo

1 unidad




Huevo 


1 unidad




Azúcar 


60 gr




Agua 



25 cc

· Poner el azúcar y el agua en un recipiente. Hervir hasta lograr un punto hilo.
· En otro recipiente batir la yema y el huevo, incorporar el jarabe y colocar sobre el fuego nuevamente mientras bate continuamente durante unos minutos cuidando que no rompa hervor.
· Retirar del fuego y dejar entibiar.
· Incorporar la manteca cruda en pequeños trozos y batir hasta que la crema tome cuerpo. (al principio va a tomar el aspecto de una crema cortada, pero al batir adquiere la consistencia deseada)
Otra forma de preparar la crema de manteca es batiendo en un bol 100 gr de manteca a punto pomada con 100 gr de azúcar impalpable.
6.b) Prepare una variante: Crema Moka



Infusión de Café

25 cc

· Agregar a la preparación la infusión de café bien fuerte, o bien puede agregarse el café molido.
7) Prepare una salsa de queso: Salsa 4 Quesos



Salsa bechamel espesa
100 cc




Vino blanco


  50 cc




Queso Reggianito

  30 gr




Queso Roquefort

  50 gr

· Preparar la salsa bechamel.
· Incorporar el vino blanco y los quesos, llevar a fuego suave hasta que se derritan los quesos.
· Retirar y mantener caliente hasta su servicio.[image: image2.jpg]
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