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Resumen
Las comidas son fundamentales en el desarrollo humano y su elaboración, se ha convertido en un arte. Los alimentos tradicionales cubanos son producto de este “ajiaco” que es nuestra nacionalidad, de la mezcla de ingredientes indígenas españoles, criollos, africanos, chinos y  caribeños. 

Varadero, municipio de Cárdenas, presenta una amplia gama de tradiciones culinarias que se encuentran matizadas por su historia. La presente investigación describe las principales comidas tradicionales de Varadero y responde a un análisis sobre la oferta de la culinaria local.

La oferta de estas comidas tradicionales contribuirá a satisfacer las expectativas de nuestros clientes de degustar elaboraciones de la cocina local tan apetecidos, cuestión esta analizada en los estudios de las ofertas en los restaurantes y los Restaurantes Buffet en las instalaciones hoteleras.

Los resultados esperados con la investigación son rescatar, restablecer y fomentar la comida tradicional local en el principal polo turístico de sol y playa de Cuba.
Palabras clave: CULTURA CULINARIA TRADICIONAL, TRANSCULTURACIÓN, CULINARIA, VARADERO.

Summary

Meals are central to human development and processing, has become an art. The traditional Cuban foods are products of this " melting pot " that is our nationality, indigenous ingredients mix Spanish , Creole , African, Chinese and Caribbean .

Varadero municipality of Cardenas , presents a wide range of culinary traditions that are colored by his story. This research describes the main traditional meals Varadero and responds to an analysis of the supply of the local cuisine .

The offering of these traditional foods contribute to meeting the expectations of our customers to taste local cuisine elaborations as CRAVED , an issue discussed in the studies of offers in the restaurants and buffet restaurants in the main resort.

The research results are expected to recover , restore and promote traditional local food in the main tourist area in Cuba sun and beach .

Introducción

La cultura popular tradicional de Varadero tiene elementos que influyen en nuestra identidad y entre ellos se encuentran los aportes culinarios. La cultura culinaria refiere las costumbres alimenticias de una región determinada, teniendo estas particularidades específicas que las diferencias de otras. En la ciudad de Varadero existe un barrio con características específicas, el barrio Marinero. En este hay un número de personas que son reconocidas por su manera de cocinar que no es otro que aquel, que con mayor o menor grado de identificación con lo que hace y diariamente elabora, con mayor o menor sentido artístico o científico, diversos platos de lo que él reconoce como propios en dependencia de su experiencia, cultura y  nivel económico.

La cocina de Varadero y la cubana en general, se caracteriza por ser una agradable fusión. En ella se produce el encuentro de españoles, criollos, africanos, chinos y  caribeños. Los españoles con la conquista introdujeron en el paladar de los cubanos especies como las legumbres, el arroz, los cítricos y la carne de res. Por su parte, los esclavos africanos que vinieron a trabajar para las plantaciones de caña de azúcar aportaron formas de cocinar y algunas especies representativas como el ñame. Finalmente, de la zona caribeña se integraron las especies y todas las variedades de fruta, así se produjo una combinación de sabores tan diversa como exquisita, la que hoy lleva el nombre de cocina cubana.

El plato más representativo es el enchilado de langosta, una especie de plato elaborado con salsa criolla y gotas de picante según el gusto del cliente y preparaciones de carnes de diversos tipos donde se destacan, por la variedad de ingredientes utilizados en su confección. Otros platos famosos son el picadillo de carne de res, la paella, el "moros y cristianos", la yuca con mojo y los plátanos o tostones Entre los postres no se puede dejar de mencionar el dulce de hicacos y las natillas de diferentes sabores, y los ricos buñuelos. Mientras que entre las bebidas están el agua de coco, los jugos naturales, y por supuesto, el café.

Desarrollo

Varadero posee un relieve llano en general. Cocoteros palmeras, plantas de uva caleta y algunos árboles de hicacos, guardan armonía con las antiguas construcciones que aún representan el patrimonio cultural local. Unido a estos paisajes se levantan hermosos hoteles de compleja y armoniosa construcción, operadas por compañías turísticas internacionales, lo cual ha propiciado que se conozca en todos los continentes las virtudes y bondades de la playa azul de finas arenas blancas y aguas transparentes.

En la autopista y calle 24 se encuentra el atracadero para barcos de pesca entre los primeros de su tipo. Las naves han pasado de generación en generación y con esto la práctica de la pesca. Conocen con exactitud las etapas o períodos en que haciéndose a la mar, o en la costa, capturan las más disímiles especies marinas. En la actualidad, entre los meses de Octubre, Noviembre y Diciembre, bajo el puente que inicia la entrada, se pueden observar numerosos pescadores deportivos satisfechos con su captura, esto hace recordar la vieja costumbre de ofertarlos a los turista, tanto nacionales como internacionales, cocinados al pincho con leña o carbón, a la parrilla o guisados con gran aceptación, pues se elaboran frente a los mismos, todos servidos al estilo criollo, en cazuelas de barro, o emplatados, al estilo norteamericano.

El desarrollo de la península estuvo matizado por contar con una playa excepcional, poco profunda de blancas y finas arenas y un calado ideal para arribar a tierra, la llamada marina de cabotaje.

 Numerosas ensenadas, arrecifes, cuevas y lagunas donde habitan especies marinas entre las que se destacan el parguete criollo, rabirrubias, mojarras, biajaibas, sardinas, manjúas, pez aguja entre otros.

Crustáceos donde la langosta posee un valor insustituible, dentro de estas las desarrolladas en la zona de Las Morlas, camarones, ostiones, cangrejo moro y otras especies marinas. 

La expresión de la naciente infraestructura se puso de manifiesto en la construcción de instalaciones como: Hotel Oasis Kaguama, Villa Tortuga, Club Tropical Autoría, Villa Caribe, Hotel Granma, Hotel Herradura, Delfines, La Rosa, Pullman, Dos Mares, Parque Recreación Retiro Josones, Hotel Internacional, y casa de descanso Dopont.

Existen restaurantes especializados en pescados y mariscos, otros en carnes rojas y demás elementos. Lo importante es saber seleccionar el tipo de comida que ofrecen y también la ubicación de lugar, pues no es lo mismo tener una cena después de la playa en un pequeño restaurante cubano donde puede degustar saladitos y reír a gusto con los amigos, que compartir una velada única en algún sitio romántico situado frente al mar.
Costumbre de alimentación de los poblanos de Varadero

· Consumen muchos productos del mar, frescos los cuales los cocinan de diferentes formas: asados , grillados , en fricasés

· Entre los productos de la agricultura: el plátano, el boniato, maíz  

· Las hortalizas: lechuga, pepino, col.

· El pan de corteza dura y las galletas marineras 

· Refrescos de frutas naturales 

· Los postres, los dulces caseros 
En la actualidad existen disímiles preparaciones a bases de arroces que han transitados a lo largo del desarrollo culinario de la península:

· Arroz con pescado

· Paella 

· Arroz con mariscos

· Arroz salteado

· Arroz blanco  

Otros alimentos como la carne de res, el pollo, el pato, el pavo y la carne de cerdo.

Los renglones económicos fundamentales son: 

· La pesca.

· La restauración en alojamiento, alimentos y bebidas. 

El  desarrollo de la ganadería permitió el consumo de la carne de res lo cual incrementó a la dieta de los peninsulares. Todos elaborados a bases de mojo isleño o criollo incluyendo el uso del tomate de sazonar (perita o poblano).
 La restauración y todas las actividades festivas y recreativas como el Festival del Pargo, las corridas de langostas y camarones, unido a los carnavales donde se representan animales del mar, son aspectos que marcan el desarrollo cultural local.

Por último creemos necesario señalar que esta investigación no es concluyente, por cuanto en la actualidad relaciones con prestigiosas cadenas hoteleras internacionales han contribuido al desarrollo de la gastronomía propiciando que el balneario se haya convertido en un prestigioso destino de sol y playa al cual se le incrementas actividades ecológicas, de ciudad, de naturaleza entre otras. 

Conclusiones 

Las posibilidades de que se transmitan los conocimientos de cómo elaborar platos tradicionales de una generación a otra están marcadas por las potencialidades de cada familia para traspasarlas, aunque la juventud cada vez tiene menos tiempo para dedicarse a la confección de los mimos.

Las tradiciones han sido conformadas al establecerse un criterio unificador que recoge toda la herencia, la fantasía y el aporte que cada familia ha hecho al ir confeccionando, innovando y/o transformando en sus casas los platos ya existentes. 

Cada persona hace aportes a las tradiciones del barrio al que se siente unido, por ser parte de su historia. Dejan su huella en toda comida que con amor cocinan a diario para su familla, sus amigos. Con el tiempo los platos adquieren vida propia, toman partido en la vida y dirección de quienes los degustan, rigen de cierta forma sus destinos y los acompañan siempre. 

Sean útiles las recetas presentes para completar la armonía cultural de la cocina local tradicional

Fichas  Técnicas
[image: image1.png]Nombre del plato :
sopa de pescado

Raciones : 10

Ingredientes

Cantidad  Unidad

Pescado % Kg.
Papas 3 Medianas
Ajo 3 Dientes
Cebolla 1 Grande
Ajies 2 Medianas
Tomate de cocina___4 Unidades

5 Gramos

150 Gramos

2 Cucharadas

Al gusto

Caldo de pescado 3 litros
perejil 1 Ramillete

nto
Preparacion

Limpiar el pescado de agallas, visceras y
‘escamas. Cortarlos en trozos. Limpiary
cortar en filetes las especias frescas.
Limpiar las papas, pelar y cortar en
octavos. Reservar.

Elaboracion
En recipiente adecuadosofrie
ramente las especiasy la
incorpore el pescado, agregue los tres

minutos. Extraiga el pescado del cardo,
pongalo a refrescar. Colar el caldo.
Afadale las papas y cocine.

Separe las masas del pescado, tener
cuidado que no le quede ni piel ni
espina. Agregue las masas y el fideoal
caldo y deje cocinar lentamente 10
minutos.

Presentacion
Sopera con tajadas de limon. Salpicar
con perej





[image: image2.png]Nombre del plato :

Sopa de viandas
Raciones : 6
s
Ingredientes Cantidad nto

Preparacion
" . Mazorca Pelar, limpiar y cortar la mazorca en

rodajas. Raspar la zanahoria, cortar en
Plétano Vianda dados, pelary cortar el resto de las
(verde) viandas y la calabaza en dados grandes,

cortar Ia cebolla en dados grandes, el ajo
Papa 1 yel cebollinojigote.
Malanga 1 Elaboracion

Verte agua en un cardero puntear de sal
Calabaza % y dejar hervir, echar el maiz, la
Cebolla T zanahoria, |a papa y la malanga.
Ao 2 Finalmente la alabaza. Cocinar durante
Cebolling T 10 minutos hasta que se ablande, saltear
Agua 3 elajo, la cebolla y el tomate. Agregar las
- T as de acelga y el perejil. Puntear con
Aot > jengibre. Sise prefiere espesaaplastar
Tomate de cocinar_2 las viandas.
Acelga T -
Perer 3 Presentacién
Jengibre m 1 sopera.

Mazorca
1 o
mediana





[image: image3.png]Nombre del plato :

sopa de pollo

Raciones : 10

Ingredientes Cantidad  Unidad
Pollo 1300 ke

Agua 3 Litros
Aceite 2 Cucharadas
Cebolla 2 Wedianas
Ajo 3 Dientes
Laurel 1 Hoja
Comino 0.005___pisca

Papa 3 Wedianas
WMalanga 3 Wedianas
Guagui 3 Wedianas
sal Al gusto
Tomate de cocinar__4. Unidades
Vinoseco 1 Chorito
Fideos 150 Gramos
Ajt 2 Unidades

Procedimiento
Preparacion

Comprobarel estado del pollo, limpiar,
enjuagar. Cortar e piguichiqui. Trinchar
jigote al ajo, cebolla, tomate y el aji.
Reservaren recipientes independientes.
Cortarla papa, la malanga, guaguien
dadosde 8 cm. Reservar.

Elaboracion
En un caldero sofrizligeramente la
cebolla, el ajo, el tomate, el af,
incorpore el pollo, agregue el aguay
deje cocinar durante 40 minutos.
ARadalas al caldo y deje cocinar hasta
que las viandas estén blandas. Perfumar
con vino seco, agregarfideos y dejar
cocinar lentamente 10 minutos.

Presentacion
Soperade barro.





[image: image4.png]Nombre del plato :
Crema de Esparragos

Raciones : 10

Ccantidad
caldo 25
Leche 05
Mantequila 203
Harina 74
Nuezmoscada 01

sal 145
‘esparragos 187

Unidad

Litros
Litros

Gramos
Gramos
Gramos
Gramos
Gramos

Procedimiento
Preparacion

Ponerla mantequilla a bafio de maria
para separar el suero de la grasa. Hervir la
leche, refrescar. Disponer de harina.
Separe a los esparragos|as puntas
‘amarillas. Disponer de sal y nuez moscada
rayada. Confeccionar caldos.

Elaboracion
Seleccionarlas partesblancas del
esparrago, raspar a superficie para
extraerhebras. Cortarenjardinera fina
con dos centimetros de largo. Ponerloa
cocinar durante 10 minutos, escurrir. Unir
enun recipiente de acero inoxidable la
harina con la mantequilla. Remover con
una espétula para formar un Roux. Verter
el caldo, la leche, el tallo y el agua de los
‘esparragos. Dejar cocinar durante 35
minutos. Sazonary agregar nuez
moscada. Pasar por colador chino.

Presentacion
Plato hondo de presentacion.





[image: image5.png]Nombre del plato :

Crema de queso

Raciones :4

Ingredientes

Bechamel
Mantequila
Quesogorda
Sal
Vinobianco

Cantidad  Unidad

50
100

50

Litro
Gramo
Gramo
Algusto
ML

Preparacion
Elaborar Bechamel. Disponer de
mantequilla dlarificada. Con un guayo
rayar el queso.

Elaboracion
En un caldero puestoal fuego echarla
bechamel, puntear de sal, perfumar con
vino blanco. Cocinar 5 minutos.

Presentacion
Taza de 8 0z. £l quesorallado enel centro
del recipiente.





[image: image6.png]Nombre del plato :
Potaje de garbanzo

Raciones : 110 Peso oz.

Ingredientes Ccantidad
Garbanzo 551
Hueso de jamén 290
Todino 100
Chorizo 58
Ajo 4
Cebolla 50
Ajies 29
sal 1
Papas 551
Tomate natural 35
Aceite 80
agua 3

Unidad

Gramos
Gramos
Gramos
Gramos
Dientes
Mediana
Gramos
Gramos
Gramos
Gramos
Gramos
Litros.

Preparacion
Lavar los huesos de jamén. Cortar el
tocino (bacdn) a a juliana. Extraer la
cascara al ajoy la cebolla, trincharios
juntaa los ajiesy al tomate. Cortarlosen
jardinera. Pelar, lavar y cortar las papas
enoctavos. Escoger los garbanzos,
ponerlosa remojar por & horas con el
pellejode tocino y los huesos de jamén.

Elaboracion
Ponerun caldero al fuego conaguaa
100°C. Afiadir los garbanzosy cocinarlos
hasta que estén blandos. Sofreirenuna
sartén con aceite el ajo, los ajies, la
cebollay el tomate. Incorporarlos al
garbanzo. Incorporarle las papasy el
chorizo. Cocinar durante 25 minutos.

Presentacion
Ensopera.





[image: image7.png]Nombre del plato :
Langosta al carbon

Racione

Ingredientes idad  Unidad
Langosta 1 Mediana
Salsa de mon % Litro
‘Arroz blanco 0 aramos
(cocinado)

Preparacion
Comprobarla calidad, cortar enformade
mariposa por el centro dela cabezaa la
cola. Extraer la tripa. Reservar.

Elaboracion
En una parrilla con braza de carbon
colocar la langosta con el cuesco hacia
arriba. Cuando esté cocinada colocar el
cuesco hacia abajo, con una brochauntar
Ia salsa de imén con intervalos hastaque
esté cocinada.

Presentacion
Plato de asado. Guarnicion arroz blanco.





[image: image8.png]Nombre del plato :
Ensalada de langosta

Raciones:4
Ingredientes Cantidad  Unidad
Langosta 2 Unidades
Laurel 2 Unidad
Pimientaengrano 15 Gramos
Clavo de olor 15 Gramos
sal Algusto
Azicar 1 Cucharada
Vinagre 143 Gramos
agua 2 Litro

Preparacion
Revisarel estado de la langosta. Limpiar
detripa. Cortar enanilas. Rebajarel
vinagre con el agua.

Elaboracion
Cocinar el vinagre con el laurel, la
pimienta, el clavoy el azicar porunos
minutos, colar y volvera cocinar.
Reservar. £n un caldero puestoal fuego
con agua, puntear de sal una hojade
laurely un chorrito de vinagre, hervir las
anillas. Extraer del cuesco, refrescar.

Presentacion
Plato de presentacion.





[image: image9.png]Nombre del plato :
Enchilado delangosta

Raciones :2

Ingredientes Cantidad  Unidad

Langosta 2 Mediana
Aceite 58 Gramos
Salsa criolla % [
Cervezacristal 1 Unidad
Mantecade langosta 1 Taza

nto
Preparacion

Revisarla calidad de la langosta. Si es
enteraliberar de la cabeza, antenas,
aletas pectorales. Conlos mismos
elaborar un caldo para adicionar la salsa
criolla. Cortar las langostas por las anillas.
Reservar.

Elaboracion
En caldero puesto al fuego echar aceite.
Cuando esté bien caliente, echar las
anilas, sellar bien, cuandolas anillas
cambien de coloracion adicionar la salsa
criolla. Cocinar hasta que la came esté
blanda, echarla cervezay dejar cocinar
hasta que la salsa espese.

Presentacion
Cazuelade barro o plato de presentacion.
Cuatro anillas.





[image: image10.png]Nombre del plato :
Camarén salsa criolla

Raciones :2

Cantidad  Unidad

Camardn 50 Gramos
Salsa criolla % Litro
Aceite 58 Gramos
‘Arroz blanco 0 aramos
(cocinado)

nto
Preparacion

Revisarla calidad de los camarones.
Liberar del cuesco, impiar de tripa.

Elaboracion

Colocar un caldero al fuego, echarel
aceitey dejar calentar bien, adicionar los
camaronesy sellar bien, agregar a salsa
criolla, dejar cocinar y cuandola salsa
haya alcanzado la densidad requerida
servir.

Presentacion
Cazuela de barro. Guarnicion arroz
blanco.





[image: image11.png]‘Camaron al jillo

Nombre del plato :
Camaron adobado

Raciones :2

Ingredientes Cantidad  Unidad
Camardn 500 Gramos

sal 1 Cucharadita
Limén 2 Unidades
aceite 58 Gramos
pereji 1 Ramillete

Procedimiento
Preparacion

Revisarla calidad de los camarones.
Liberar del cuescoy extraer|a tripa.
‘Adobar con sal. Extraer el jugo de imén.
Mezclar bien los camarones con el jugo.
Cortar el perejilen gajos.

Elaboracion
En un caldero o sartén adicionar el
aceite, cuando esté bien caliente echar
los camarones, dejar cocinar durante 10
minutos hasta que estén bien suaves.

Presentacion
Plato de presentacion. Guamnicién arroz
blanco. Decorar el camarén
espolvoreando el perejil





[image: image12.png]Nombre del plato :
GuisoVaradero

Raciones :4

Ingredientes

Cantidad  Unidad

Ruedasdepescado 6 Ruedas
Salsa criolla % Litros
Vinoseco 2 Cucharadas
Vinagre 2 Cucharadas
‘Arroz blanco 200 Gramos
Aceite 230 Gramos
Harina de trigo 500 Gramos
Papa (mediana) 5 Unidades

Procedimiento
Preparacion

Revisarel estado del pescado. Disponer
Ia harina de trigo. Pasar por harina el
pescado. Reservaren fuente.

Elaboracion
En una sartén con abundante aceite
sofreirel pescado hasta dorarlo. En una
cazuela puestaal fuego con la salsa
criolla, vino secoy el vinagre cocinar las.
ruedas de pescado. Agregar trozos de
papay cocinar a fuegolento evitando
que se desbarate la masa, hasta que la
salsa alcance la densidad deseadaylas
papas hayan ablandado.

Presentacion
Fuente de barro.





[image: image13.png]Nombre del plato :

Escabeche Varadero
(especie:sierra)

Raciones:8

Ingredientes Ccantidad
Ruedasdepescado

(20m)

Harina 50

sal

Pimientagngrano o
molida

Cebolla 150
Ajiverde %0
Vinagre 13
Pepinillos 3
Vinoseco 0.20
aceite 58

Unidad

g

Gramos
Algusto

Gramos

Gramos
Gramos
Gramos
oz

Litro
Gramos

nto
Preparacion

Revisarel estado del pescado. Disponer
de harina cernidamezclada con la saly.
pimienta. Cortar a cebolla en rodajas, aji
ala julizna. Rebajar vinagre con vino seco.

Elaboracion
En una caldera freir el pescado. Cuando
esté dorado extraer. Pasar por la harina.
En el aceite donde hizo el pescado s
afiade el resto de la pimienta, la cebolla,
elaji el pepinillo y el vinagre. Hervir S
minutos colocar el pescadoenla
preparacion, tapar y dejar por espacio de
24 horas.

Presentacion
Cazuelade barro.





[image: image14.png]Nombre del plato :
Pescado al carb6n

Raciones:5

Cantidad  Unidad

Pescado entero

pequedio * kg

sal 20 Gramo
Limén 4 Unidades
Papas 3 Wediana
Habichuelas 1 Mazo
Tomate de ensalada 3 Unidades

nto
Preparacion

Comprobarla calidad del pescado.
Escamar, eviscerar, liberarlo de agallas.
Enjuagar. Espolvorear con sal. Reservar.
Disponer de papas hervidasy ensaladade
habichuelay tomates de ensaladas
maduros.

Elaboracion
Disponer de una parrilla con brazas de
carbén. Colocar el pescado. Dejar cocinar
evitandovirarlo para que nose
desbarate.

Presentacion
Plato de presentacion. Guarnicién papasy
ensalada de habichuelay tomates. €n un
plato rodajas de limén.





[image: image15.png]Nombre del plato :
Parguito frito

Raciones :

Ingredientes

Parguitos
sal
Pimientablanca
Jugode imon
Harina de trigo
Aceite
Papasfritas batalla
Tajada de imdn

Cantidad

29
30

50
50
250
116
70

Unidad

Kg.
Gramos
Pizca
Gramos
Gramos
Gramos

Kg.

Gramos

Procedimiento

Preparacion
Revisarel estadola calidad del pescado,
limpiar las escamas, visceras y agallas.
Cortar aletas y lavar. Darle un corte
transversal por cadalado. Sazonar con
sal, pimienta y jugo de imdn. Disponer de
harina de trigo. Elaborar papas fritas.

Elaboracion
Enharinar los pescados. Freirlos en grasa
caliente porambos lados.

Presentacion
Fuente de barro. En platos aparte las
papas fritas y Ia tajada de limon.





[image: image16.png]Nombre del plato :

Pargo asado

Raciones :4

Ingredientes

pargo
Aceite

Ajo

Laurel

Comino
Orégano

Cebolla
Tomates cocina
‘Ajies cachucha
Aceitunas
Pimiento marron
Huevos duros
papas

Cantidad  Unidad

s Ke.
58 Gramo
1 Cabeza
Hoja
Pizca
Pizca
2 Grandes
a Unidades’
3 Unidades
1 Taza

2 Unidades|
6 Unidades
G unidades.

Procedimiento
Preparacion

Revisarla calidad del pescado. Libre de
escamas, viscerasy agallas. Con cabezay
cola cubrir con aceite y envolverlasen
papelde aluminio. Hacer varios cortes
transversales porambos|ados,
salpimentar. Afiadir ajo, laurel, cominoy.
orégano. Cortas papas en zaratoga

Elaboracion
Colocar el pescado en placa de asar con
Ias rodajas de papas. Hornear a una
temperatura de 180°C durante 2 horas.
Comprobar con una varilla de hoja de
coco, si sale seca esté asado.

Presentacion
Bandeja de presentacion, pimientos
morrones, huevos duroslaminadosy el
pescadoencima.





[image: image17.png]Nombre del plato :

Minuta

Raciones :2

Ingredientes

parguete
Aceite

Migas de pan
Huevos

Sal

iman

Cantidad  Unidad

1 Unidad

% Litros

50 Gramos

) Unidades
Al gusto

1 Unidad

Cascar los huevos. Batir para mezclar
bien. Disponer de migas de pan.

Elaboracion
Pasar més minutas por huevos, migas de
pan. Colocar en bandejas u otros
utensilios planos. Colocar un calderoal
fuego, echarel aceitey dejar alcanzar una
temperatura de més de 100°C. Echar las
minutas, cocinar hasta que flote y alcance
un color dorado. Escurrir

Presentacion
Plato de presentacion. Limén en corte
gajo.





[image: image18.png]Nombre del plato :
Ruedas de pescado fritas

Raciones :4

Ingredientes Cantidad  Unidad

pescadoentero s ke

Aceite 1 Litro

Harina de trigo 50 Gramos
imén 1 Unidad

sal Algusto

Preparacion
Revisarla calidad del pescado. Escamar.
Eviscerar, retirar la cabezay cortar en
ruedas de 8Cm. Adobarcon sal y jugo de
limén. Pasar por harina es opcional.

Elaboracion
Echar aceite enun caldero. Cuando esté
bien caliente freir. Escurri. (también
puede elaborarse al carbon)

Presentacion
Fuente de barro.





[image: image19.png]Nombre del plato :
te de Pescado Varadero

Raciones:5

Cantidad  Unidad

Filete de Pescado s Filetes
Aceite % Litros
Limén 1 Unidad
sal Algusto
Papa 2 Unidades
pereji 1 Ramillete
Harina 50 Gramos
Agua % Litro
Huevos 2 Unidades

|

iento
Preparacion

Cortarlas papas Saratoga. Hornear conla
céscara. Reservar. Disponer de as hojas
de perejil. Limén corte gajo. Elaborar una
masa con la harina, el agua y los huevos.
Revolverbien hasta que allevantar la
cucharala misma quede adherida.

Elaboracion
En una sartén puestaal fuego echar
aceite, cuando esté caliente saltearel
perejil. Echarlo a la papa Saratoga.
Incorporarel resto delaceite y cuando
esté bien caliente, pasar los filetes por la
masay freir hasta que floten. Extraer,
escurrir bien.

Presentacion
Plato de asado guarnicin. Las papas.
Limén.





[image: image20.png]Nombre del plato :

Harina de maiz con pescado

Raciones :4

Ingredientes Cantidad  Unidad
Harina de maiz 1 Libra
pescado 450 Gramos
Agua 2 Litros

Aceite 58 Gramos
Cebolla 1 Wiediana
Ajo 2 Dientes

Aji pimiento 2 Unidades
Laurel 1 Hoja
Tomate de cocinar _3 Unidades
sal 3 Cucharaditas

Cortar enjigote a cebolla, el ajo, el
pimientoy el tomate. Limpiar los
pescados, puntear de sal, reservar.

Elaboracion
Colocar un caldero al fuego con el agua
para calentar. Elaborar sofrito con la
cebolla, el ajo, el pimientoy el tomate
enun caldero. Echar el agua y I harina,
puntear de sal. Dejar cocinar. En una
sartén con el resto del aceite puestoen
Ia candela dejar calentar. Freir el
pescado.

Presentacion
La harina en cazuelita de barro yen
plato de asado la unidad de pescado.





[image: image21.png]Nombre del plato :

Aroz blanco

Raciones :4

Ingredientes Cantidad  Unidad
Arroz 1 ubra

Agua % Litro

Sal 1 Cucharadita
aceite E Gramos

Procedimiento
Preparacion

Limpiar el arroz de elementos
indeseados (escoger). Disponer del
aceite, la sal.

Elaboracion

En un caldero puestoal fuego echarel
aguay dejarhervir hasta alcanzar el
puntode ebullicién. Echar el aceite,
lavar el arroz hasta que el agua esté
clara (también se puede nollavar)
incorporar el arroz, revolver, tapar.
Cuandohalla secadovivar y terminar su
coccion con fuegomoderado.

Presentacion
Cazuelade barro.





[image: image22.png]Nombre del plato :
Arroz con pescado

Raciones :4

Ingredientes Cantidad  Unidad
Arroz 1 Libra
Pescadocame blanca_3. Libra

8ija (bijol) 1 Cucharaditas
Aceite 58 Gramo
Cebolla 1 Wiediana

ajf 2 Unidades
Laurel 1 Hoja

Comino 1 Pizca
Tomate natural 3 Unidades
sal Algusto

Procedimiento
Preparacion

Elaborar caldo de pescado con
diferentes subproductos. Hacerun
sofrito con la cebolla, el aji, el tomate
picado en jigote. Disponer de las masas
de pescado cortadas enjuliana

sofr

as.

Elaboracion
Colocar un caldero al fuego, echarel
caldo de pescado cuando esté caliente
tefiir cona bija, cuando esté en
ebulicion echar el arroz. Puntear de sal
y revolver. Dejar cocinar. Cuando esté
secovirar la capa superior. Echar las
masas de pescado. Dejar cocinar.
Cuando esté seco mezclar bien.

Presentacion
Cazuelade barro.





[image: image23.png]Nombre del plato :
Arroz con mariscos

Raciones :4

Arroz
Langosta (grandes)

Camardn (entero)
Jaiba

Kilogramo

Cebolla
Ajt

Unidades

Comino
Ajo

Dientes

Laurel
Aceite

Gramos
Tomate natural
Caldo de marisco

us

tad
Libra
Unidad
Gramo
Unidades
Pizca

Hoja

Unidades
litros

nto
Preparacion

Cortarla cebolla, el aji, el gjo y el tomate
enjigotes. Reservar.

Elaboracion
En un caldero echaraceite cuando esté
caliente incorporar las anillas de langosta,
los camarones, la jaiba, cuando estén
bien sellados agregarlas especiesy
condimentos. Rehogar bien. Verterel
caldo, cuando esté en ebulicion echarel
arroz revolverpara mezclar bieny dejar
cocinar. Cuando el grano esté abiertoy
bien jugoso bajar a intensidad del fuego.

Presentacion
En cazuelita de barro.





[image: image24.png]Nombre del plato :
Arroz con pollo, camardn, pescado

Raciones:4
Ingredientes Cantidad  Unidad
Arroz 1 Libra
Camardn 150 Gramos
Pescado 150 Gramos
Pollo 150 Gramos
Aceite 58 Gramos
Cebolla 1 Grande

Aji 2 Unidades
Tomate de cocina____3 Unidades
Laurel 1 Hoja
Comino 0.0005___pizca

8ija (bijol) 1 Cucharadita
‘Aguao caldo 112 Ltros

Procedimiento
Preparacion

Escogerel arroz. Reservar. Revisarla
calidad delcamardn. Limpiar de tripasy.
retirar el cuesco. Reservar. Cortarlos
filetes enjulianas largas. Reservar.
Cortar el pollo en piquichiqui. Picar en
jigote a cebolla, el aj, el tomate.

Elaboracion
En un caldero echaraceite, cuando esté
caliente sofreirla cebolla, el ji, el
tomate, echarla hojade laurely el
comino, echar el agua, 2 bija, revolver.
En un caldero echaraceite, sofreir los
camarones, el polloy el pescado,
extraer. Reservar. Enel caldero echar el
caldo, cuando esté en ebulicion echarel
arrozy las cames. Cocinar 45 minutos.

Presentacion
Cazuelade barro.





[image: image25.png]Nombre del plato :
Arroz frito con camaron

Raciones :4

Cantidad

Arroz 1

Salsa soya P

Jamen 100

Carne de cerdo

ahumada e

Camardn 50

Frijolitos chinos 1

Huevo 4

aceite 5

Unidad

Libra
Onzas
Gramos

Gramos

Gramos
Mazo
Unidades
cucharada

Procedimiento

Preparacion

Pique el jamon en dados. Limpie bien los
camarones. Paselo por agua caliente
hasta cambiar su color. Freir el camaron y
elaceite. Extraer. Reservar. Elaborar
tortilla cortada en juliana. Disponer de
arroz cocinado sin sal.

Elaboracion
En el mismo caldo donde se sofrieronos
camarones, el jamony el lomo, cuando
esté caliente eche el arroz, remover,
agregar salsa soya. Echar los camarones,
mezclar el jamén, los gramos de lomos,
mezclar, agregarfrijolitos chinos.

Presentacion
Plato de asado en el centro con julianas
detortilla.





[image: image26.png]Nombre del plato :

Boniato hervido mojo islefio

Raciones:8

Cantidad  Unidad
Boniato 4 Medianos
Pimenton dulce 1 Cucharadas
Vinagre 143 Gramos
Aceite oliva 140 Gramos
agua 3 Litro

nto
Preparacion

Lavar bien los boniatos. Elaborar el mojo
islefio mezclando bien el aceite y vinagre
posteriormente el pimenton.

Elaboracion

En un caldero puestoal fuego echarel
aguay ponera hervir los boniatos.
Cuando estén listos extraer. Se puede o
no retirar la céscara. El mojose le echa
cuandoesté caliente.

Presentacion
Cazuelade barro con el mojoslefio por
encima.
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