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PRESENTACION

Este proyecto nace de la inquistud del comite gestor Cluster Mejillen, para
contibuir al mejoramiento de la compsfitividad v les indices de colocacion
en el mercado nacional del Mejillan Chileno para uso gastronemico, o través
del disefic de una Carlo Gastrondmica, la cual ha sido ejecutada por la

Universidad de los lages.

Dentro de las actividades confempladas en este proyecto, se realizaon estu-
dics preliminares sobre el uso del Mejilan Chileno, en gastronomia nacional
& internacional, investigacion e identificacion de sus propiedades fundonales
y nufricionales, v el disefic de plates de ocverdo o los caracteristicas omgano-
lepticas, nuticionales v funcionales que presenta sste producte, con el fin de

potenciar su uso y consumo,
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CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
MEJILLOMES

Son animales inverebmodos modnos gque vWven fijodos of suskato Son exdusi-

vomente marinos ¥ viven fanio en zonos infermareales como zonos sumergidos

de los cosis de odo el mundo.

Perenecen al grupo de los moluscos bivalvos. Son de gmrininkerés en gosto-

nomid d ebido o sus comceisicos organolépicas ¢ popisdodes nuticionales.

FEILOMN CHILEMNG (Myiitus chilensis)

Crenominacion dodo ol chorito de culfvo, son bojos en grosos, oporion olre
dedor de & colonos por coda 100 gromos de porcion comesible, odemibs
de ser una fuente de proteinos 1 vidominos,

Su rofio vy desde 5 cm. [10-13 meses de colivo), con valeas de color
negro ozulado, ¥ come de color blanco-cremo o anoronjoda. Los mejillones
son un component imporanie de uno diet soludoble

Actualmente, mis del $0% de loz productos Soborados de mejillan ==
desfinon o mercodos infernocionales, siendo Europa el mas imporianike, desi-
condo poises coma: Halia, Portugal, Francia, Dinomarca ¢ Espofia Los produc
tos congelodos son lo principol linea etporiada, mientos que los conseneos

fienen como destine fundarental & mercado nacional.



YALOR NUTRICIONAL DE LOS PRODUCTOS DEL MAR

A confnuocian se etponen los factores que hocen de los producios del mar, que debe ingeriros en lo diel), que hocen descender los niveles de
alimentos muy bensfidozos pord lo salod de lo poblacian, colestenal songuinen e impiden |o agregocion plagquetanio o nivel de
Iy pored orterial (sequnda fochor infuyente en lo polologio oleroescle-
* Suconenido en prokinos de alfo walor bioldgicao, ricos en aminodcidos rofca), bensficiondo o pesonos con orfrifs reumdico ¢ o enfermos

esenciales en las canidodes que & orgonismo necesito, cordiovoscularnes,

* Hiermo de alig biodisponibilidad, imporon®e porg soisfcer los necest

dodes de grupos vulnerables, como lo son nifios, mujeres emborozados Una dieds inodecoado conlleva diversos foctores de riesgo, ente los que des-
i mujeres en edod féril focon los enfermedodes cordiovasculares, por ser responsobles del 29% de
* Llos pescados v mariscos confenen lo mayoro de los minemles presentes oz mueres del pois v ono de los fres principales cousos de invalidez. Por

en el agua de mar, siendo los de importoncia nuricional el fsbro, po- s rozan, & Minisenio de Solud v & Instivio de Moticion y Tecnologio de

tasia, hierra, cobre, zinc, magnesio, selenia, yodo y fldar. Alimenios [MTA), han hecho un llomado de olera o lo poblocion, desarao-
= Aporfan vitominos del complejo B, los que son de difcil obdencion en llondo progomos de solud cordiovascular, recomendando evitar & consumo
oo ipo de alimenios. excesivo de grosos ¢ ocsites, especialmente los grosos solrodos,

= Aporfn und menor confidad de grsas, por lo dndo, uno menor conti
dad de colorius,
= ¥, lo mis importante, lo presencio de dddos grosos polinsairodos

[espedalmen®e Omege3, gque & hombre no puede sintefzor por o
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1 Kg. mejillenes media vaka grandes (van con la
came y una sola concha)

125 g. de manfequilla

100 ce. de vine blanco

200 g. de queso pamesano

Orégano

Sal

Fimienta negra

Base de Parmesana

En un bow! coleque el vino blance (o cofiad) v
disuelva en éste lo sal, agregue pimienta recign
molida y la manfequilla cortada en bruncisse pe-
quefics. S desea puede agregar crema de leche.

Armado

Cologue los mejillores en media valva scbre una
placa paa home, si desea puede colocar una
cama de sal gruesa de forma fal que se sienfen
bien. Sobre los mejillones cologue la base de Par
mesana, finalmente agregue &l queso rallado y lle-
ve a homo fuerte hasta que estén gratinados.
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1 Kg. de mejillones vives (frescos)
2 ajos

150 ce. de vino blanco

Sal

Perejil

Cilantro

Aceite de oliva

50 g. de harina

Cebolla

Ajl cacho de cabm fresco

Para el roux, mezcle partes iguales de harina v
mantequilla. Derita la mantequilla, agregue la ho-
ring, v cocing por 3 minufos sin dejar de revolver.
Luego refire del fuego y reserve (esto actuard como
sspesante).

En una olla coloque el aceite de olivay los ajos
laminades o picades en brunoisse, tfeniendo mu-
cho cuidade en que no se quemen, sélo les debe
dar una leve colordén. Agregue una cebolla cor
foda en mitodes, los mejillones v el vino blance,
fope v cocine por & a 7 minutes. Verflique si los
mejillones se abrieren en forma correcta, y en caso
de necesitar méas coccion deje un minuto més. Lue-
go afiada el perefil picado v el roux para espesar
la salsa. Es importante que deje evaporar bien el
aleohol del vino. Al finalizar, agregue cebollas en
brunoisse v &l aji cacho de cabra cortado fino.






1 cebolla mediana

2 cuchomditos de ajo picade

2 cucharadas de enelde fresco

Pereiil fresco

Fimienta melida

250 g. de mejillones

2 cucharadas de aceite de oliva

2 tazas de concentrado de tomate en conserva
1 cucharda de vino blanco seco

Sall

Merquén (aji cacho de cabra seco, molido y ahu-
mado con semillas de cilantro)

Coccidn de los mejillones

Core cebolla, pimiento rjo, puero y apio en mi-
fodes o en cortes iregulares y grandes, y dore en
ura olla con aceite v un diente de ajo [esto es
pora dar sabor a la cocdién de los mejillones).
Una vez dorodes, agregue los mejillones v el
agua, fape y deje codnar por & minufes hasta que
estén abiercs. Reserve el liguido de lo cocddn y
saque los mejillones de las valvas, los que también
se reservan.

Base o sofrifo

Corte la cebolla en kruncisse, saltee suavemen-
fe sin colomcion junto con el ajo por 10 minutes
a fuego medio y apague con vino blanco, luege
cologue el lomate en concassé (en cubes pegue
fos, sin piel y sin semilla), deje cocinar a fuego

bajo por 20 minutes e incorpore sal, pimienta v
gl liguido de coccion de los mejillonss hasta que
hierva. Por Gliime agregue los mejillonas v cocine 2
o 3 minutos anfes de servir. Al momento de senr,
espolvores con pergjil y merquén.






500 g. de came de mejillones (sin vabas)
100 cc. de aceite de oliva

5 dientes de ajo en laminas

1 aji cache de cabm seco

250 ce. de vino blanco

10 g. de manfequilla

Semillas de cilantro

Sal

Fimienta

20 g de persjil

En una olla, idealmente de greda, bien caliente
agregue aji cacho de cabra seco, semillas de
cilantro (pora dar un leve foque de ahumado) v
luego de un minuto apague el fusgo v rfire. Si se
realiza en greda, el calor durard, en caso de ufili-
zar una olla de ofro material no apague el fuego,
sélo bajelo.

Incorpore aceite de oliva y dientes de ajo ecras-
sé (aplostades con el cuchillo v sin pelar), evitando
en todo memento que se queme el gjo. Agregue la
came de mejillones (sin valvas). Séle es necesario
dar temperatum y saborizarlos. Termine con perejil
o dlanro. 57 desea puede colocar un poco de vine
blanco v ligar (unit) con mantequilla congelada.
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1 Kg. de meillones

1 Kg. de cholgas

1 Kg. de chores zapato

2 Kg. de almejas

1 Kg. de picoroces

2V2 Kg. de popas sin pelar, lavadas con cepillo
2 Kg. de trutcs de pollo

V2 Kg. de longanizas o chorizes, cortades por la
mitad

1 Kg. de costillar de cerdo, idealmente ahumado
2 Kg. de pescado (merluza, corvina u cfro)
1 repello verde en hojas

1 cabeza de ajo desgmnada v pelada

1 cebolla picada

2 tomates picades

1 pimiznto morrén picado

Albahaca fresca (bastante)

Crégano en polo

Ajf molido

@ milcaos (ver receta)

4 chapaleles (ver recela)

2 tazes de vino

1 taza de agua

Prepare una olla con buena capacidad. limpie los
mariscos, las papas con cepillo v s hojas de nalk
ca [en su defecto puede usar hojas de repolla) en
abundarte agua. Cologue todas las verduras, me-
nes las papas v el repolle, en el fondo de la olla
con las hierbas, incorpore primero los picoroces
(con lo cabeza hada ariba), después agregue los
almejos, los mejillones v las cholgas, viera el vino
v el agua, v fape con hojas de repcllo. A continue-
cien agregue el costillar cortado en frozes, el chork-
7o o la longaniza v las presas de polle, cubra con
las papos con piel corfadas en rodajas v luego
con hojas de repollo. Afada el pescado cortado
en frozos y con piel, fape nuevamente con hojos
de repollo v codne oproximadamente una hom.

Para servir el curanio, refire por capas acomo-
dando en disfintos fuenfes, primero se feman las
cames v las verduras, después el pescado v por
alimo les mariscos. Acompafie con una foza de
caldo, salsa de ojf o ajies picades.

Milcaos

2 Kg. de papos myadas v exprimidas con un
pafio

1 Kg. de papa molida

250 g. de manteca

Sal a gusto

Mezde todes los ingredientes hasta fermar una
masa. Reserve en refrigemcion. Al momento de
utlizar la masa, cérela v ame pequefics bolles,
apléstelos levements v cocine.

Chapaleles aon chicharrones

1 Kg. de puré de papa molida

1 Kg. de harina

2 huevos

250 g. de manteca

Chicharmones de grasa de cerdo en trozos

Una todos los ingredientes v haga una masa lisay
homogénea. Porcione la masa en bolles pequefics
y cologue en el cenfro de cada bollo chicharmones
a gusto, Reserve en el refrigemdor.






2 Kg. de mejillones vives (frescos)

3 hojos de lourel

1 zanahoria, coroda en frozos pequefios

1 limén, la ralladura de su cascora v el jugo
5 cc. de aceite de cliva

180 cc. de crema de leche

5 cc. de saba de aji

100 ce. de vino blanco

10 g. de dilantro picado fino

Sal

En una clla previomente caliente (idealmente de
hierrc) cologue aceite de marvilla, una mirepoix,
lcs mejillones v el vino blance, ape y deje cocinar
por 7 a 8 minutes desde el momento en que rom-
po el hervor. Refire los meillones v filire el liquido
de coccion, el cual puede ligar con crema liquida,
sal, pimienta, o tambign lo puede utilizar en forma
natural. Termine con jugo de limén, clantro v/o
pereil.






1 Kg. de harina

3 huevos

250 g. de margaring

250 cc. de leche

1 cuchamdita de polves de homear
3 cebollas

3 cuchoradas de aceite

2 huevos durcs cortados en rodajos
50 g. de posas

200 g. de gueso charco

850 g. de came de mejillones

50 g. de aceitunas

1 yema de huevo

2 cucharadas de leche

Comino

Sal y pimienta

En una superdide pam amasar ciema la haring,
les polvos de homear y ura cuchamda de sal
Agregue los huevos batides, la magaring demeti-
da vy la leche fibia. Amase hasta cbfener una masa
blanda v homogénea, corte la masa en porciones
y estire cada porcien de masa con un wslero hasta
que queden finas, dar forma circular con un plate
de pan.

Er una olla con agua codine la cebolla corada
en bruncisse por uncs des minutos aproximadar-
mente. Cuele, escurra y reserve.

En una sarén con aceite, fric lo cebolla re
servada, agregue sal, pimienta y comino, luego

la came de mejillones v cocine por dos minutos.
Deje reposary enfiiar, luege afada en el cenfo de
cada masa esto prepamcién, e incorpore aceilu-
nas, pasas y una rodaja de huevo duro v el queso
picado.

Para cemar las empanadas humedezca el bor-
de v presiorelo con la punta de un tenedor. Bata
la yema con des cucharadas de leche, pincele las
empanadas con esta mezcla v homéelas por 15
minutos o hasta que estén domadas.






2 cuchomdas de aceite de cliva

2 dienfes de ajo, en laminas finas

1 trozo de aji cacho de cabra, sin semillas v pi-
cado

1 Kg. de mejillones frescos (vivos)

Yino blanco

Sal

Cilantro picado fino

En una olla, caliente acsite con ajo picado en
brunoisse pequefia (use abundanfe ajg), coloque
lcs mejillones v el vino blanco, fape v cocine por
8 minutes después de que rompa el herver Una
vez que estén abierfos los mejillonss, efire y sina
espolvoreando perejil fresco, si desea puede agre-
gar unas gotas de limén.






Vﬁa»za.ga.

Y
J/wzvaw

+

Vi taza de arvejos

2 tazas de aroz

& presas de pollo

Vi taza de aceite

1 pimentan

4 loces

4 chorizos

1 Kg. de mejillones vives (frescos)
Va Kg. de colitas de camarén
1 hoja de laurel

1 pizca de ozafran

Sal

Pimienla a gusko

Caldo corfo

n una clla corte una mirepoix y saltes ligeramerte
E llor cort poix y saltes lig f
con un poco de aceite, agregue agua hasta cubrir
y lleve a ebullicién. Cocine por 30 minutes, baje «l
fuego v reserve en calienfe para hidmiar el armoz.

Base para arroz

En una sartén coloque aceite de oliva, ajo ecrassé
(oplastados con el cuchillo y sin pelar) v selle el
polle hasta que tome colomcian (previamente salpi-
mentade), refire v reserve.

Pre-aoccion del pollo

En una sartén con aceite de oliva codine el pollo
de colordén por todes sus lades, una vez realiza-
do reserve hasta el momento de usar.

En la misma sarten donde cociné el pollo, saltes
la cebello en bruncisse junto con el azalran v an-
fes de que tome coloracién agregue el arroz hasta
nacarar el grano (esfo es, sallear el aroz hasta qua
se ponga biillante, de color nécar). Agregue vino
blanco y dos partes v media del calde corto por
una de arroz. Cuando hienva incorpore el pollo v
el resto de los ingredientes. Dos minutes antes de
finalizar la coccion (apradimadamerts 20 minutos)
afiada lcs camarones v los mejillones con valva.
Tape v deje que los mejillenes se abran, Cocdine
hasto lograr un arroz graneade.






300 g. de came de mejillones (sin valvos)
2 dientes de ajo

1 pimienfo rojo

2 tomales

1 berenjena

400 g. de pasta

1 cebolla

Sal

Pimienta

Tomates cherry (tomate tpo cockiall de tamafio
pequafio)

Qlueso myado

Cocine la came de mejillones al vapor, reserve
previamente v marirelos con aceite de oliva, gjo v
peril. Codne en homo el pimiznto v luego séque-
le la piel. Cocine lo cebolla en mitades v agregue
azicar, tape con papel aluminio y leve a homo
suave por 40 minutcs.

Corte los tomates concassé v en una sartén muy
caliente agregue aceite de cliva v espere que hu-
mee. En forma cuidadesa cologue el tomate fuera
del fuego pam evitar encendido, de esfa forma
se eliming un alto porcentaje de acdez en el fo-
mate, luego agregue las berenjenas en brunoisse,
el pimiento asado v la cebolla caramelizada, por
altimo los mejillones v tomates cherry en mitades.

Cacine la pasta, recuerde que por 100 gramos
de posta es 1 litro de agua en ebullicién y 10 g. a
15 g. de sal. Soque lo posta v saltee junio con la
salsa de mejillones, siva v agregue queso rallade.






1 Kg. de mejillones vives (frescos) Caliente pailas de greda en el homo o con
2 tazas de ogua agua hirdende. Ponga la sopa en ellas, v espolvo-
150 g. de almejos ree con perejil picado.
150 g. de camarones pelades
125 g. de osfiones
500 g. de pescado cortado en trozes grandes
100 ce. de vino blanco
V3 ceholla cortada en pluma
1 diente de ajo picado fino
2 cuchamadas de aceite
1 cucharadita de color (mezda de aff de colory
mantequilla)
Perejil picado
C 2t A pra : Pimienta
4 Ponga a codrar los mejillores con 2 tams de
" S agua hasta que fodes se abran (5 a 8 minutes
aproximadamente). Cuele el caldo v resérvelo.
En una clla, caliente el aceite v fria la cebolla.
Cuando empiece a domr, agregue el ajo, el aji de
color, una cuchomdita de pereji| picado, el ving, el
calde reservado de los mejillones v el fumet (calde
hecho con cobezas de pescado). Lluego, agregue
un poco de pimienta a gusto.
Hierva v agregue los almejos, los camarones,
lcs osfiones v los rozes de pescado previamente
condimentades. Cueza a fuego lento por 8 minu-
tos o hasta que el pescado esté en su punto. Agre-
gue los mejillones con cuidade, v dejs calentar
por uno o dos minufos. Refire la sopa del fuego.
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1 Kg. de came de mejillones (sin valvas)

V2 cebella

Vz tomate

1 cuchamadita de celor (mezda de aji colory man-
tequilla)

3 dientes de ajo

2 pimisnto maorrén

300 ce. de vino blanca

400 ce. de crema

200 g. de pan rallade

10 cc. de aceite de cliva

1 paguete de quesc pamesanc

Sal y pimienta o gusio

Merquén (aji cacho de cabra seco, molido y ahu-
mado)

100 g. de mantequilla

Saltee sin colomcion la cebolla en brunoisse con
marttequilla v un poco de aceite, agregue &l gjo
picado v el aji color parma realzar el color, luego
afieda el fomate en bunoisse, el vino v lleve la
prepaacion a ebullidén por unes 5 minutos. In-
medictamente incorpere la came de mejillones, o
crema vy el pan mallade, cocine por 10 minutcs
més o fuego suave, condimente con sal, pimisnta
y merquén a gusto, Sirva en pailas de greda y cu-
bra con &l queso pamesano. Gratine en el homo

a 180°C por 10 minutes.












Pan de acsituna

225 cc. de agua

375 g. de harina

% cucharodita de sal fina

1 cuchomdita de levadura de panaderia seca
Vs cucharadita de azicar

120 g. de acsitunas negrs

aceife de oliva

Coloque la harina en un conferedor en forma de
corena, en el centro agregue el azicar, los acaitu-
nas picadas, el aceite de oliva v el agua fikia que
no supere los 40°C. Agregue lo sal en los laterc-
les. Deje activar la levadura por unos 10 minutes v
despugs agreque no més del $0% del agua.

Una todes los ingredientes y amase hasta ob-
tener una masa homogénea. Deje descansar uncs
20 minutes. Forme lo pisza en forma de baguste,
y deje descansar nuevamente por 20 minutos més.
Espolvoree con harina v haga uncs cortes en la
parte superior. Homes entre 200°C v 220°C por
30 a 35 minutes aprox.

Dressing de fomate

3 tomates

V2 diente de ajo chilote
Crégano fresco o tomillo
Aceife de oliva

Sall

Pele lcs tomates v cortelos en octoves quitindeles
las semillas v el corazen. Coléqueles en una placa
con aceite de oliva, recielcs con sal, tomillo, aceite
v una brunoisse de ajo chilofe. Homee por aprox.
4 homs a una temperatura de 85°C o duranfe 2
horas @ 10C°C. Deje reposar por 24 horas en &l
mismo aceite. Transcurrido ese iempo procese con
mini pimer hasta lograr una emulsién. Rectifique los
sabores con sal y pimienta.

Ahumado del msjillén

50 unidades de came de mejillon
lefia

Parrilla

Coloque los mejillones sobre la parilla sin calor
directa, sélo al alcance del humo por 7 minutes
de cada lade. Utilice madem de ulme, fept o
coihue.

Armado

Fan fostado

Mejillones marinodes

Glueso Brie

Hojas de albahaca fresca verde y/'o morada

Corte el baguete en forma transversal, unfe con
aceife de oliva v homes uncs minutes. Agregue
una lamina de queso Brie, v la came de mejillonss
previamente marinada en el dressing de fomate.
Decere con hojos de albahaca fresca momda o
verde.






Masa

225 cc. de agua

375 g. de harina

% cucharodita de sal fina

1 cuchomdita de levadura de panaderia seca
V cucharadita de azicar

Aceite de oliva

Coloque la harina en un conferedor en forma de
corona, en &l centro agreque el azicar, & aceite
de oliva, v agua fibia qua no supere los 40°C,
Agregue la sal en los loterales. Deje acdtivar la leve-
dura unos 10 minutes v después agregue no mas
de la mitad del agua. Una fodes los ingredientes y
amase hasta obtener una masa homogérea. Deje
descansar uncs 20 minutes. Forme la pisza en for
ma de bollo, v deje descarsar nuevamente por 20
minutos mas. Déle forma circular Espolvores con
harina en la base v coloque una pequefic can-
fidad de salsa en la superficie. Homee o 210°C
hasta que la mosa comience o femar celoracién,
luego refire y coleque los restantes ingredientes v
homnee hasta finclizar

Salsa

5 tomates maduros

Sall

50 g. de mantequilla

&0 cc de aceite de cliva
Pimienta [opdenal)

Orégone fresco
Pergjil fresco

Pase los tomates por un pasalufio. Agregue ace-
te de cliva v sal. Caliente una sartén con aceite
de cliva v cuande esté bien caliente agregue lcs
fomates svitando que se inflame. Este procedimien-
fo se realiza pam eliminar la mayor canfidad de
acidez que pueda provocar el tomate. Cocine por
dos minutos. Agregue una pequefia cartidad de
mantequilla, oréganc v perejil. Retire del fuego v
eserve.

Para el pesto

30 unid. de came de mejillén

100 g. de pifiones arucancs

60 g. de albahaca momda v/o verde
200 cc. de acsite de oliva

Sall

Prepare el pesfo con aceite de olivo, pifionss
araucancs previomente coddes v pelades (5 no
encuenira, puede reemplozarles por nueces), al-
bahoca momada y verde, v sal. Procese fodos los
ingredisntes v deje marinar por 24 hrs. junfo con
los meillones.

Armado

Homee lo pizza con la salsa de fomate. Agregus
&l queso v los mejillonss, homee por un minute
avitando la scbrecoccion de los ingredientes.






1 Kg. de came de mejillones

Para el escabeche
150 cc. de aceite
150 cc. de agua
150 ce. de vinagre
50 g. de menta fresca
15 g. de pereiil

Sal

Fimienta

Ajo chilote

Aji cacho de cabm

Para el mousss

1 palta

Sail

Pimienta

Vs taza de crema de leche
30 cc de jugo de limen
Cilantro fresco

Elaboracion del escabeche

Coloque el aceite, vinagre y agua en partes igua-
les, agregue los grancs de pimienta v el qji cacho
de cabrg, v lleve a ebullidién por & minutes. luego
refie del fuego, deje reposary espere que baje o
temperatura, cuando llegue a los 70°C coloque
les mejillones junto con la menta en chiffonade v
lleve o refrigeracion por 24 hrs.

Elaboracion del mousse

Muela la palia hasfa cbtener un puré suave, luege
agregue el jugo de imén y el cilanto picade. En
un bowl bata la crema hasta lograr que fome pun-
fo v esté fime. Una lo cema junte con la palia y
rectifique los sabores con sal y pimisnta.

Armado
En vascs shot coloque el mousse de palta v luego
los mejillones escabechades.






50 unidades de mejillones vives (frescos)
200 g. de frijoles negros
Sal

Pimienta

200 cc de crema

Limén a gusto

20 cc. de tahina o tahine
Ciboulefte

Pepincs Dil

Freldo fresco

Hojaos de calérdula
Perejil

Coccign de los frijoles

Coloque lecs frijoles en una olla o marmita pegue
fa con abundante agua y lleve a coccidn con el
agregado de sal, v una pizca de clavo de olory
aji cacho de cabra. Una vez que estén listes los
fjcles, paselcs por un bafio Marla inverso y reser
ve. Una vez frice agregue los mejillones v sazone
con sal y pimienta. Agregue pergjil y conserve en
&l refrigerader.

Crema dcida

Coloque | crema en un conteredor idealmente
de pléstico [evitar metélico, va que ufilizara un me-
dio écida), luego agregue sal, pimienta v jugo de
limen, rectifique los sabores v agregue fahina o
fohing, el pepinc en bruncisse muy peguefio v el
enelde fresco para ferminar v decorar.

Armado

Puede opfar por el armado en las mismas valvos o
en plato. Celogue como base la crema dcida y so-
bre ésta los fjcles negres junio con les mejillones.
Termine y decore con hojos de caléndula.






1 Kg. de came de mejillones
Perejil fresco

Confit de ajo chibte

1 Lt. de aceite de oliva
200 g. de sdl

Pimienta

500 g. de djo

Mini ensalada

lechugas

Ricula

10 g. de mostaza antigua
10 g. de mostaza Dijon
10 g. de azlcar

10 ce. de aceto balémico
30 ce de aceite de oliva

Para ol confit de ajo chilote
Lave v desinfecte los dientes de ajo chilete, seque
bien (sin pelar los ajes) v coldgueles en una mar
mita v clla con acsite de oliva hasta cubrircomple-
fomente, v lleve a fuego muy bajo que no supere
los 20°C por unas 4 horos.

Para la Provenzal

En un mortero, procese los ajos previamente pe-
lados, agreque el perejil fresco picado fine, sal v
aceife de oliva, en esta mezdla coloque la came

de mejillones v daje marinar por 24 hrs. en el refi-

gerador. Al momento de servir redlice un dressing

para la ensalada uniendo las mestazas, el acefo

balsamico, el aceite v el azicar Sazone con este
4 ¥

dressing la ensalada.






V2 Kg. de came de mejillones
Chutney de manzona

150 g. de apio

Cebollas perla

MNueces

Almendras

Jugo de limén de pica

Chutney do manzana

1 Kg. de manzanas verdes

T morén rojo mllado

1 cuchamada de jengibre fresco, rallado
1 pizca de carela molida

V2 cucharadita de anis

2 cuchardas de aji molido

2 claves de olor

Tomillo

4 cucharadas de agua

4 cuchamdas de azicar merena
1 ghee (mantequilla clarficada)

lave las manzanas, corle en 4 partes quitindoles
las semillas. En una olla caliente a fuego medic/
alio el ghee ¢ el aceife y cuando empiece a salir
hume, agreque el momén, el jengibre, la canela,
el anfs, &l ajf molide v les claves de olor. Remueva
bier, hasta que &l anis est oscuro, uncs 30 sequn-
des. Inmediatamente incorpore el fomillo y luego
la manzang, v siga revoliendo hasta que los man-
zanas esfén doradas, unos 5 o & minutes. Agregue

&l agua. Tope la olla v cedne a fuego lento du-
mnte 15 minutes, revelviendo de vez en cuando,
hasto que las manzanas estén blandos. Una vez
que alcance esfe punfo de cocddn, suba &l fuege
a medio/alto. Revueha cenfinuamente hasta que
el chulney se espese v fome una consistencia un
poco menos espesa que la de una mermelada.
Sirva o ervase o tempemtura ambisnte.

Armado

Corte el apic en julianas v coléguelo junfo con la
came de mejilones previomente marinada en li-
mén de pica, agregue los frutos seccs, sal, pimien-
fa v jugo de limén, v por dlimo los cebollos perla
laminadas. Arme junto con &l chutney de manzana
y decore con hojos de menta fresca
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400 g. de harina

225 g. de mantequilla sin sal
50 g. de grosa

170 cc. aprox. de agua helada
1 clara de huevo

Sal

Papel mantequilla

Mezcle la haring, la mantequilla, la grasa y la sal
con la ayuda de un cortapastas o en el procesa-
dor de alimentos. luege agregue luego el ogua
helada v mezcle. Manipule la mosa le mencs po-
sible pam que no se caliente. Una con la mano en
forma de bola y refrigere por 20 minufcs © més.

Precaliente el homo a 225°C. Acomode la pas-
tor con la mano, en forma pareje, en el fondo v los
cesiados de un molde desarmable o en un molde
pora tora de 19 cm. (7% pulgadas). Pinche la
masa con un fenedor en varics lugares. Encima
de la mosa cologue un papel mantequilla. Leve
al home precalenfado por 10 minutcs aproxima-
damente. Refire &l popel. Regrese ol homo nue-
vamente por 5 minutos, haska que la mosa este
ligeramente dorada. Refire v entibie.

Pincele foda la masa con clara de huevo y lleve
al homo nuevamente por 2 minutos. Este procedi-
miento ayuda para que al colocar &l rllenc, no se
remoje o base. Agregue el rellero.

Agregue la came de mejillones, cologue en
melde y afada el royal (unién de huevo con cre-

ma condimentada). Pam finalizar agregue el que-
so Farmesano. leve a coccidn en homo mederado
a 180°C hasta que gratine.

Relleno

500 g. de came de mejillones
100 g. d= tocino

100 g. de cebollas

1 huevo

100 g. de crema

Sal

Fimienta

Color (mezcla de aji color y manteqguilla)
Qlueso

Champifiones

Glueso Parmesano

Corte el tfocino en cubes pequefios (lardons) v dore
hasta formar un tocino crocante, seque en papel
absorbente v reserve,

Cocine la cebella corada en bruncisse junte
con el color hosta que tome colomdén, luege
agregue el tocino v los champifionss en mitades.
Cocine por 8 minulcs.






1 Kg. de papas chilotas
80 g. de mantequilla
Sal

Pimienta

300 g. de harina

400 g. de came de mejillones

Salsa

Tomate

Orégano

Aceite de cliva
Queso Parmesano

Cocine los popas con piel en aguo fria con sal,
una vez que estén cocidas, pélelas en caliente v
péselas por un pasatuto, luego agregue la man-
tequille dersfida v la came de mejillones picada
con cuchillo. Forme una corona con harira v en
&l cenfro incorpore el puré con mejillones, una les
ingredientes v forme lcs foguis, los cuales se coc-
nan por 3 minufes en agua hirviende con sal.

Al sacarles, saltéelos junto con la salsa (fomates
salteades en aceite de cliva con oréganc fresco v
queso Parmesana).






1 Kg. de mejillones vives (frescos)

100 g. de cebolla blanca

100 g. de cebolla momada

100 g. de fomate

200 g. de pimiento rojo, verde y amarillo
Zumo de limén

Chile (rocofo), o en su defecto aji cacho de cabra
hidratado en agua hirviendo

150 grancs de mafz joven crudo
Cilantro

Ajinomoto

T palia

20 cc. de saka de soja

Preparadién de la chalaca

Utilice los mejillones previamente coddes. Corte
la cebolla en pluma, los pimientes en juliana v «l
tomate en brunoisse. Desgrane el chodlo y mezcle
todos los ingredientes. Condiments v agregue el
ajinometo, el zumo de limén, la salsa de soja, el
cilantro v el aji bien picado. luego incorpore la
palta y mezcle los ingredientes.

Armado

Esta receta lo puede armar directamente en las
valvas o en un plate, una todos los ingredientes v
decore a gusto.
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100 g. de came de mejillonss
5 g. de galangal

5 g. de lemongross

10 g. de lima kafirt

10 g. de gjo chilote

3 g. de curry pasta Thai
MNampla (salsa de pescado)
Salsa de osfras

Aceite

Persiil

Menta

Salvia

Cilantro

20 g de cebolla

10 g. de pimiento

1 g. de anis estrella

Clavo de clor

50 ce. de leche de coco

Este plato fiene la particulandad de ser una prepo-
racién muy rapida ya que se unen fodos los ingre-
dientes unc fras ofro en forma consecutiva.
Coloque a calentar el wok. Una vez que fome
femperatura, afiada el acsite hasta gue llegue al
punto de humo. luego agregue el gjo picado, la
cebolla en pluma, &l pimierto en juliana v les res-
fantes ingredientes. Por olfimo incomore la leche
de coco. Afada la came de mejillones al finalizar,

par que no se pasen de coccién, yo que se en-
cueniran previamente cocides. Por dliimo afiada el
pergjil, la menta y la solvia, idealmente frescos.






1 Kg. de came de mejillones pequefics
V2 Kg. de mejillones vivos (frescos)
200 g. de queso Azul

200 g. de cebollas

100 g. d= pimientos

200 g. de zanahorios

Sal

Pimienta

Aceite

300 ce. de vino blanca

Cilantro

Base 1

Caliente una marmita de hiemo hasta que tome
una alta temperatura. Coloque aceite v caliente
hasta que salga humo. Agregue les mejillones de
menor calibre v friclos [estos van o ser la base
de ruestra sopa). Una vez que estén frites, se sal
pimientan v se procesan en una procesadora de
alimentos hasta formar una posta. Reserve.

Base 2

En ofra olla coleque a hervir cebollas, pimientos
y zanahoria con agua hasta formar un calde. Pro-
cese todos los ingredientes v llévelos a otra ollg,
la cval se ha calertado v le ha agregade los me-
iillones, forme un caldille con el vine blance, filtre
y resenve.

Una las bases 1 v 2 v comience a cocinar a fuego
bajo por 10 minutcs. Anfes de senvir, agregue el
queso Azul v el dlanfo picado. Decore con un
poco mas de queso Azul v ramifos de romero dl
mementc de senvir






100 unid. de came de mejillones grandes

Inglesa {mezcla de huevos con mucha sal) para
apanar

3 hueves

150 ce. de leche

80 g. de mostaza Dijon
20 g de sal

El armado de este plafo es simple. Mezcle fodes
lcs ingredientes v reserve esta mezcla en el refri-
gemdor.

Apanado

80 g. de almendrms

80 g. de nueces

80 g. de mani

80 g. de costafias de Cajl
50 g. de harina

Lamine las nueces, v pigue lcs demas ingredientes
secos en forma iregular Pase la came de mejillo-
nes por harina v luego por la inglesa. Finalmen-
te apane v refrigere por 2 horas antes de frelr a
165°C hasta dorar. Refire, agregue sal v sirva
como snack.









Apagar: Bojar lo fempemiura de coccien con
vino.

Bafio Maria inverso: Sirve para erfriar o mantener
fria o batir sobre fio una preparacien y se hace
colocando el recipiente con la preparadion dentro
de cfro con hielo.

Brunoisse: Forma de cortar verduras en dades o
cubcs pequefcs de 0,5 cm. por 0,5 em.

Cernir: Tamizar, pasar ingredientes secos por un
coloder muy finc.

Color: Mezcla de manteca o mantequilla demetida
con aji color.

Concassé: Técnica que se hace a dertas verduras
{por lo general con el tomate), que consiste en es-
caldar previamente para poder pelar v eliminar de
manera més Tacil la piel del tomate, luego se les
quita las semillas. El nembre concassé en frances
significa finamente picade.

Confit: Coccién o baja temperatura en medio gra-
50 por tiempo prolongado.

Chiffonade: Técnica de corte que se emplea para
corar con un cuchille diertas verdurs de grandes
hojos en firas alargadas muy finas.

Dressing: Adereze.

Fumet: Caldo a bose de cabezas de pescado o me-
riscos, con una cocddn de no mas de 30 minutos.

Galangal: También conacida coma *jengibre azul”,
Es un rizama con usos tanto culinarics coma medici-
nales, muy conacido en las cocings asidticas.

Ghee: Mantequilla clarificada eriginaria del sub-
confinente indic.

Gratinar: Derar per medio de calor directo.

Inglesa para apanar: Mezcla de huevo, mastaza,
leche y mucha sal para evitar colocarle o las carmes.

Lardon: Pequefia tira o cubo de tocine de cerdo
que se usa para dar sabor a diertos plates salades
o ensaladas.

Llemon grass o hierba limén: s una de las plantas
que se consumen desde fiempos inmemoriales con
propdsites medicinales odemas de usarse como
ingredizrte en la cocina. El lemon grass, tambign
conocido como limencills, dtrorela o citrorella (su
aceite), zontol o zacate de limén ertre ofrcs nom
bres, es originario de la India, muy uilizado en la
cocina tailandesa y vistnamita, Se frafa de una es-
pecie herbcea ristica y perenne muy aromética,

que ofrece un sugerente aroma a limén v un ligero
sabor agridules.

Ligar: Unir con mantequilla o medida que va espe-
sando o mezcla.

Lima kafirt: la combava o lima es una planta de
la familia de los ruttceas procederte del sudeste
asidfico, poco cultivada en América v Furopa; s
ulilizar sobre fodo sus hojos bilobuladas, de carac
ter(stico aroma, v la piel de los frutos. Les frutes son
verdes, de uncs 4 cm. de didmetro, de piel rugosa
vy exfremadamente acidos.

Merken o merquén (del mapudungun): Alific ore-
parade con aji seco ahumado y ofres ingredien-
tes. Bs un condimento picante con algo de saber
ahumado v que fiene aspecto de polvo rojo con
pequefias escamas de diferentes tonalidades. Es
tradicional en la cocina mapuche chilena. Su pre-
paracién estd hecha a partir de aji seco vy ahu-
mado de lo varedad denominada “Cacho de
cabra’, que se muele junio a semillas de cilontro
tostadas v sal.

Mirepoix: Combinacion de verduras cortadas en
dados pequefios, como apio, puers, zanahoria y
cebolla, que genemlmente se usa para aromatizar
salsas, asades, caldes o sopos.



Pasatutio: Artefacio anfiguo ulilizado en Iialia
como moledom monual de verdurcs.

Roux: Mezcla de harina y mantequilla, en partes
iguales, que se usa para ligar (unin) algunas salsas
y ofras preparadiones. Consiste en derrefir suave-
mente la mantequilla v agregar la harina poco a
poco, procurando evitar la formacién de grumos,
hasta obfener una mezcla homogénea v lisa.

Tahina o tahine: Posta que se hace a parir de
semillas de sésamo.

Wok: Sartén crienfal ligem, redondo y profunda
con ascs.
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