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                                      Liceo José Victorino Lastarria

                                                 Rancagua

                           “Formando Técnicos para el mañana”

                                   Unidad Técnico-Pedagógica
INNOVACION EN COCINA INTERNACIONAL

                                                        Semana 16

Nombre: _________________________Fecha:________ Curso: 4° A Cocina

Profesora: Sandra Díaz
Fecha: del 05 al 09 de octubre 2020

OA: Preparar productos gastronómicos básicos de cocina internacional, de países como Perú, México, China, Francia, Italia, entre otros, cumpliendo especificaciones y estándares de calidad

Objetivo de la clase: Elaborar platos de la cocina internacional de mayor presencia en Chile, como Italia.
Paso a paso:

1.- Lea comprensivamente la guía y resuelva la actividad solicitada (completar ficha técnica).

2.- Enviar su trabajo al siguiente mail:  sandra.diaz@liceo-victorinolastarria.cl 
3.- Ticket de salida ¿Qué es el dolce para los Italianos?
ACTIVIDAD: Identifica platos propios de la cocina de Italia y realiza ficha técnica de la siguiente receta:
1.- TIRAMISÚ 
¾ taza o 160gr de azúcar
400 cc de crema de leche o nata
600 gr de mascarpone  o queso crema 
7 yemas
1 medida de cognac o amaretto (opcional)
1 taza de café
2 paquetes de vainillas o bizcocho de soletilla
Cacao amargo y chocolate semi amargo para la terminación.

Batir las yemas a baño María e incorporar el azúcar y el cognac o amaretto. Batimos por 5 minutos aproximadamente. Retirar del fuego y batir hasta que las yemas estén a temperatura ambiente. Van a notar que las yemas triplican su tamaño y hacerse una especie de crema. Hermoso. Vamos bien.
Batir un poco el mascarpone para que no tenga grumos. El paso más fácil de la historia pero es muy importante  en esta receta de Tiramisú.
Verter las yemas sobre el mascarpone e integrar con movimientos envolventes. Sumar la crema de leche semi batida y mezclar suavemente.
Hidratar los bizcochos de tiramisú en el café. 
Disponer la primer capa vainillas en la fuente. También se pueden hacer vasitos. No importa en qué lo prepares, tiene que quedar una capa de vainillas, una de crema, una de vainillas y por último una de crema. Espolvoreamos por arriba el cacao amargo y el chocolate semi amargo rallado o picado y a la heladera! Bien frío es más rico.
Buena Suerte y buen trabajo!!!
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