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CONTEXTO

El tian es el plato provenzal por excelencia y toma su nombre del recipiente de loza, tradicionalmente ovalado, en el que se cocina. Aunque puede prepararse con pescado o carne, suele componerse únicamente de verduras de verano (calabacines, tomates, berenjenas, etc.) cortadas en rodajas, que se colocan de forma alterna en el plato y se aderezan con aceite de oliva e hierbas aromáticas.

Es una receta parecida al pisto, tanto por sus ingredientes como por su origen, pero la forma de cocinarlo es diferente: uno se hace en el horno y otro en la sartén (¡y cada verdura se cocina por separado!, según los puristas). A pesar del título que le da nombre a la película de animación del estudio Pixar, es un tian lo que Remy pone a prueba del paladar de Anton Ego, temible crítico gastronómico.

Remy es una joven rata con unos sentidos muy desarrollados que sueña con convertirse en un gran chef y escapar, así, de su condición de rata de alcantarilla. Lo consigue gracias a este plato relativamente sencillo que devuelve al crítico a su infancia. ¡Eso demuestra que todo el mundo puede cocinar!
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INGREDIENTES

1 cebolla

1 pimiento rojo

1 o 2 zanahorias

Aceite, para engrasar la sartén

2 o 3 dientes de ajo

1 trozo de jengibre

4 tomates

2 pizcas de hierbas provenzales

1 cucharada o pastilla de caldo concentrado de pollo

1 calabacín amarillo grande

1 calabacín verde grande

1 berenjena grande

Mantequilla, para engrasar la fuente

Sal y pimienta negra molida

Unas ramas de tomillo

1 cucharada de aceite de oliva

Material: batidora de vaso y mandolina
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RECETA
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1 Corta la cebolla, el pimiento rojo y la zanahoria en dados.
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2 Calienta el aceite en una sartén profunda y añade los dados de cebolla, pimiento y zanahoria. Saltéalos hasta que estén hechos.
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3 En una batidora de vaso, añade el ajo, el jengibre, 2 tomates, la preparación de la sartén (cebolla, pimiento y zanahoria), una pizca de las hierbas provenzales y el caldo de pollo concentrado disuelto en un poco de agua.
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4 Corta los calabacines y la berenjena en rodajas con la ayuda de una mandolina. Corta con un cuchillo los otros 2 tomates también en rodajas, más o menos, del mismo grosor.
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5 Engrasa la fuente con mantequilla. Vierte la mezcla obtenida en el paso 3 y extiéndela cubriendo todo el fondo.
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6 Coloca las verduras en el siguiente orden: berenjena, calabacín verde, calabacín amarillo, tomate y así sucesivamente, hasta que la fuente esté llena.
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7 Vierte por encima el aceite de oliva y espolvorea la sal, la pimienta negra y las hierbas provenzales.
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8 Calienta el horno a 180°C. Corta papel de horno del tamaño de la fuente para tapar el tian y hornéalo durante 30 minutos.
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9 Retíralo del horno y emplata.





¡Y YA ESTÁ!
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CONTEXTO

Kung Fu Panda, la película de animación del estudio DreamWorks, cuenta la historia de Po, un joven panda algo torpe que sueña con convertirse en un gran luchador de kung-fu. Cuando el temido Tai Lung escapa de prisión y amenaza con perturbar la paz, Po es nombrado Guerrero Dragón de forma accidental y tendrá que entrenar duro para enfrentarse al enemigo.

Un destino muy alejado de lo que su padre había planeado para él: ser un vendedor de fideos. De hecho, el Sr. Ping dirige un restaurante en el que Po le ayuda a servir, y desea que su hijo se haga cargo de la cocina. Su especialidad es la famosa sopa de fideos elaborada con un ingrediente secreto. Mientras espera a que se le revele el ingrediente —lo que le hará darse cuenta de su valor como luchador—, Po deleita a sus compañeros de guerra con su propia receta de sopa de fideos. Es un momento importante en la película, ya que le permitirá ganarse la simpatía de sus compañeros e integrarse.

Los fideos, cuya invención se atribuye a China, suelen servirse en un caldo aromatizado y cubiertos con carne, cacahuetes, especias... y, desde luego, ¡ingredientes secretos!
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INGREDIENTES

3 dientes de ajo

2 cebollas

1 trozo de jengibre

2 pastillas de caldo de verduras

2 chiles ojo de pájaro o guindillas

2 litros de agua con el jugo de las setas shiitake

OEBPS/Images/f0003-14.jpg





OEBPS/Images/f0003-13.jpg





OEBPS/Images/f0003-12.jpg
A%





OEBPS/Images/f0003-11.jpg





OEBPS/Images/f0003-10.jpg





OEBPS/Images/f0003-19.jpg





OEBPS/Images/f0006-01.jpg





OEBPS/Images/f0003-18.jpg





OEBPS/Images/f0003-17.jpg





OEBPS/Images/f0003-16.jpg
ot





OEBPS/Images/f0003-15.jpg






OEBPS/Images/f0012-01.jpg








OEBPS/Images/f0009-01.jpg
50 min

DIFICULTAD: @@ @ « -











OEBPS/Images/f0012-03.jpg





OEBPS/Images/f0012-02.jpg





OEBPS/Images/f0004-01.jpg
(0 g
RECETAS
é SAlADAS d






OEBPS/Images/f0012-04.jpg





OEBPS/Images/f0003-23.jpg





OEBPS/Images/f0003-22.jpg





OEBPS/Images/f0003-21.jpg





OEBPS/Images/f0003-20.jpg





OEBPS/Images/title.jpg
Minh-Tri Vo enla cocina
Fotografias cocinadas a fuego lento por Apolline Cartier
Contextos elaborados por Eugénie Michel






OEBPS/Images/f0009-02.jpg





OEBPS/Images/f0015-01.jpg
aa2a @@
@ 30min

DIFICULTAD: " DY






OEBPS/Images/cover.jpg





OEBPS/Images/f0011-02.jpg





OEBPS/Images/f0011-01.jpg





OEBPS/Images/f0011-04.jpg





OEBPS/Images/f0011-03.jpg





OEBPS/Images/f0008-01.jpg





OEBPS/Images/f0014-01.jpg





OEBPS/Images/f0010-01.jpg





OEBPS/Images/f0010-02.jpg





OEBPS/Images/f0003-03.jpg





OEBPS/Images/f0003-02.jpg





OEBPS/Images/f0003-01.jpg





OEBPS/Images/f0007-01.jpg
TIAN DE
VERDURAS






OEBPS/Images/f0003-09.jpg





OEBPS/Images/f0003-08.jpg





OEBPS/Images/f0003-07.jpg





OEBPS/Images/f0003-06.jpg






OEBPS/Images/f0003-05.jpg






OEBPS/Images/f0003-04.jpg







OEBPS/Images/f0013-01.jpg
KUNG FU PANDA
Mark Osborne y John Stevenson, 2008

SOPA
DE FIDEQS






