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Introducción






El arte y el entretenimiento de la cocina es cada día más un hecho cultural y popular en todo el mundo. En el Instituto Mausi Sebess tenemos nuestra vivencia en ese sentido: con más de 20 años de experiencia dictando clases para adultos, ahora los hijos y nietos de nuestros primeros alumnos también se acercan a nuestra casa deseosos de aprender las técnicas necesarias para ser grandes cocineros como sus padres o, simplemente, para divertirse preparando platos con los que agasajar a sus amistades.

 

Cada vez vienen al Instituto alumnos de edad más corta, ciertamente niños que nos hacen ver que también la cocina puede ser aprovechada por los adultos como un ámbito para la reunión, la educación y para estrechar los lazos familiares. El rito de la comida ya no sólo nos ofrece la tradición de la mesa familiar, sino también el momento del preparado para compartir entre las distintas generaciones de las familias. 

 

Esa es un poco la historia de nuestra familia. El amor que nosotros sentimos por la cocina fue transmitido de mi bisabuela Elisa a mi abuela María Celina; de ella a mi madre, Mausi, y luego pasado a nosotros desde muy pequeños.

 

Todavía siendo niños mis hermanos Gabriela, Paulo y yo, Mausi nos invitaba y nos permitía ayudarla en la cocina, y hasta nos dejaba hacer algunas de las preparaciones solos. ¡Y cuando veíamos la sonrisa de nuestros invitados ante nuestras creaciones, no podíamos estar más felices! Así descubrimos nuestra verdadera vocación.

 

Dado este interés manifiesto de tantos niños por la cocina es que nos hemos propuesto en este libro transmitir algunas de las técnicas y preparaciones para que realicen junto a sus padres, y dependiendo de sus habilidades y de su propia evolución, hasta puedan hacer solos.

 

Siendo este libro un verdadero hecho familiar, quiero agradecer la colaboración de mis hermanos Gabriela y Paulo, y la participación de mis sobrinos Martina, Felipe, Justina, Juanita, Ciro, Gastón, Valentina, Martino, Sofía, Delfina y Delfina (¡son dos!),  que realizaron y probaron las recetas; también a Juan, que me acompañó largas horas diseñando el libro, y a los profesores Luciene y Alfredo, del Instituto Mausi Sebess.

 

 

Mariana Sebess, Buenos Aires, 15 de febrero de 2015.
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¿Como usar

este libro?






Las recetas del libro están diseñadas para que las puedan preparar niños de 3 hasta 12 años o más.

Es importante que los padres estén siempre atentos mientras los niños se encuentran en la cocina, ya que son ellos los que saben qué nivel de habilidad tienen sus hijos en la cocina y cuáles son las recetas mas adecuadas para que puedan preparar solos y cuales requerirán su supervisión.






Del lado izquierdo encontrarán los ingredientes que necesitarán para realizar cada receta.

Los pesos y medidas del libro se encuentran en kilos, litros y centímetros. Cuando se habla de 

“cucharadas” nos referimos a una cuchara sopera con el ingrediente al ras de la misma, mientras 

que en el caso de “cucharaditas”, son cucharas de té con los ingredientes al ras.






A continuación se encuentra el paso a paso de las técnicas básicas. 

Asegúrense de tener todos los utensilios necesarios antes de comenzar la preparación.






En las hojas del lado derecho, podrán ver la secuencia de algunas preparaciones y 

terminaciones, junto con la foto final de la presentación que corresponde a cada plato.
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