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ESCUELA UNIVERSITARIA DE HOSTELERIA Y TURISMO
HOTEL-ESCUELA DE SANT POL DE MAR / BARCELONA

Elaborada por : Tristdn Lopez Fecha: ‘
Nombre del platillo: Crema de lentejas y verduras estilo indio con alcachofas confitadas
Tipo de Cocina: Clasificacion: Legumbres
. Unidad de la Receta: aproximados
Tipo de Receta: Std Com -
Pociones:
Conceptos Cantidad/Unidad
Clave Ingredientes Peso Neto Peso Bruto Unidad
Lentejas 300gr
Cebolla Tud
Patata Tud
Ajo 2 dientes
Zanahoria 2 ud
Maiz dulce 1/2 latita
Alcachofas 1ud
Guisantes 150 gr
Gambas 2 ud.
Tocino 40 gr
Comino en grano c/s
Caldo de ave 1/2 litro
agar-agar 2gr
aceite aromatizado al romero 200 ml
1- Ponemos los ajos, la cebolla, la zanahoria, la patata, y el maiz dulce en una marcadas en la sartén. Cuando estén bien impregnadas,
olla con aceite y el tocino, dejamos rehogar. dejamos cuaijar en la nevera.
2- Limpiamos las alcachofas y las cortamos en tozos de 1/2 cm de ancho. Emplatado: Templamos las gambas en la salamandra junto
Metemos las alcachofas en una bolsa de vacio con sal y un buen chorro de con la alcachofa confitada, ahadimos la crema de lentejas y
aceite de romero, hacemos vacio total y lo ponemos a 70C° unos 35-40 min. decoramos con un poco de zanahoria crujiente y un toque de
al vapor. aceite de romero.

3- Cuando la verdura ya estd tierna afadimos las lentejas, damos unas vueltas

y afadimos el caldo hast aque casi cubra. Dejamos dar unos hervores.
Trituramos y pasamos por un colador, afinamos de sal y de comino.

4- Ponemos los guisantes con un poco de caldo al fuego y después de unos
hervores trituramos y pasamos por el colador fino.

5- Pelamos las gambas dejando la punta de la cola y sacamos el coral de las
cabezas, lo afadiremos al liquado de guisantes.

6- Ponemos el liquado al fuego y anadimos un 1% de agar a la mezcla y cuando
empieze a hervir retiramos. Rebanamos varias veces las gambas previomente

Tristdn Lopez
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