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Amasar

Unir ingredientes secos y agua (u
otros liquidos) con las manos hasta
obtener una mezcla homogénea.

Banar

Cubrir la superficie de un alimento
con una sustancia lo
suficientemente liquida para que
lo cubra o lo humedezca.

Batir
Movimiento rapido para incorporar
aire.

Batir a nieve

Batir claras con tenedor, batidor de
alambre o eléctrico hasta lograr que
se formen picos.

La textura debe ser pareja y debe
adherirse al bol pero sin perder el
brillo.

Blanquear

Sumergir en agua hirviendo
pequeias cantidades de alimento
para no interrumpir el hervory
cocinar por el tiempo indicado.
Colar y sumergir en agua helada.
Colar nuevamente. Este método es
utilizado para detener la accién

enzimatica antes de procesos de
envasado o congelado, ablandar
vegetales o suavizar el sabor.

Bridar.

Atar un ave con hilo para que
mantenga su forma durante la
coccién.

Cocinar a baifo Maria.

Calentar lentamente una
preparacion.

Al fuego, colocar un recipiente con
la preparacion a calentar en una
olla con agua hirviendo. El primer
recipiente no debe tocar el agua.
Al horno, colocar en una asadera
con agua caliente, un molde con la
preparacion a hornear.

Cocinar al horno

Cocinar en calor seco. Al hornear
tortas es preferible que el horno
esté controlado por un
termostato, ya que estas recetas
estan calculadas con exactitud de
ingredientes y temperatura para
obtener un resultado éptimo. Si
fuera necesario trabajar con un
horno sin control termostatico, se
puede medir su temperatura de la

siguiente manera: colocar en el
horno caliente una pequefia
asadera o chapa con harina
espolvoreada o un pedazo de
papel blanco y después de 5
minutos, controlar el color.

Cocinar a la parrilla

Asar, tostar o dorar alimentos
colocados sobre rejilla muy cerca
de la fuente de calor.

Cocinar al vapor

Cocinar por contacto con vapor
de agua hirviendo. Se coloca el
alimento sobre rejilla y se lleva el
agua a punto de hervor que se
mantiene hasta completar la
coccion.

Cortar en juliana
Cortar vegetales en tiras largas y
finas.

Escaldar
Sumergir en agua hirviendo hasta
que se afloja la piel de la fruta.

Esparcir
Distribuir parejo con las manos.

Espolvorear
Distribuir sobre la superficie en
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forma de lluvia.

Espumar

Quitar con espumadera la espuma
de la superficie de un liquido
(caldo, manteca, salsa, etc.).

Empastar
Formar una masa con ingredientes
secos y materia grasa.

Freir
Dorar y cocinar en grasa que cubra
el alimento.

Hervir

Sumergir en agua hirviendo un
alimento, llevar a ebullicion
nuevamente y cocinar el tiempo
necesario.

Incorporar

Agregar con movimiento lento,
circular y liviano para no perder el
aire que ya contiene el batido.

Picar

Cortar con maquina o con cuchilla
francesa de hoja ancha en trozos
pequeiios. Si es con cuchilla,
apoyar la punta sobre una tablay
sujetar con una mano.

Tomar el mango de la cuchillay
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cortar con movimientos fondo de la cacerolaal espesar,
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SAIMEAr et
Pintar Dorar y cocinar parcial o totalmente
Distribuir con un pincel sobre la N pOca cantidad de Grasa.
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para dar terminacion. Extender con Un cUChillo 0 espatula en T
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Revolver
Mover enforma circular para
mezclar |OS ingredientes en forma ............................................................................................................

pareja o para que no se peguen al

Coccidn al horno. Relacién tiempo / color / temperatura

Tiempo Color Temperatura
5 minutos | Dorado suave | 250° F (120° C) a 325° F (170° C) lento
5 minutos | Marrén suave | 350° F (175°C) a 3757 F (190° C) moderado | T
5minutos | Marrén 400° F (205° C) a 425° F (2207 C) caliente Material elaborado por Crandon Gastronémico (Instituto Crandon)
5 minutos | Marrén oscuro| 450° F (230° C) a 500° F (260° C) muy caliente Definiciones de términos. Setiembre 2013.
¥ INSTITUTO CRANDON. Manual de Cocina. Montevideo: Ediciones B, 2013. Instituto Crandon
8 de Octubre 2709, Montevideo (Uruguay)
. 2487 3375 int. 110
. www.crandon.edu.uy | ecdom@crandon.edu.uy




