Fotografia: Mar Fanlo

Del 1al 30 de mayo del 2023

ESCUELA HOSTELERIA
IES MIRALBUENO

DIRECCION: C/ VISTABELLA, 8, ZARAGOZA
POR QUE DEJARSE ATRAPAR POR BREAKING BAD -4 PLATOS Y COCTELERIA



BREAKING BAD

PROPUESTA:

Patata rellena de cochinita pibil y pico de gallo
Taco de pollo y guacamole

Tacos de alitas tex mex

Taco de tinga de setas con chipotle

Cuando vemos Breaking Bad, contemplamos un noir contemporaneo gue, por su
calidad narrativa, esta llamado a convertirse en un clasico. Asi que apostamos por
él, sabiendo que el paso del tiempo no hara sino reforzar el lugar importante gue la
serie posee ya en la historia del audiovisual.

El arranque es simple, poderoso y anclado en una realidad inquietante. La trama
se desarrolla en Estados Unidos. A Walter White, profesor de quimica en una
escuela secundaria, le diagnostican cancer de pulmon. El tratamiento de la
enfermedad cuesta decenas de miles de dolares. Walter no quiere qgue su familia,
en cuyo seno va a nacer un segundo hijo, quede arruinada de por vida. Asi que
decide fabricar metanfetamina para costear la terapia y dejar algo de dinero a su
familia en caso de fallecimiento. Le acompanara en esa aventura, que se
transforma en periplo vital, un antiguo alumno, Jesse Pinkman, que se convierte en
soclio de aventuras (muchas) y de desventuras (todavia mas).

Es muy posible que todos seamos potenciales Walter White. Ya no solo porque a
quien fabrica metanfetamina se le llama cocinero y al acto de hacerla, cocinar. Sino
porgue, probablemente, si tuvieramos que sumergirnos en el mundo del hampa lo
hariamos como él: de forma dubitativa y patosa. Y si pudiéramos sobrevivir en él,
lo hariamos — como sucede al protagonista- a costa de perder lo mas profundo: los
ideales, los valores, la estabilidad emocional... y las personas queridas.

Nos gusta Breaking Bad porque posee un poso de realidad que la traspasa desde
el primer hasta el ultimo fotograma. No hay héroes que caminan imperterritos
mientras todo explota detras suyo. No hay persecuciones espectaculares. No hay
un happy end gue seria reconfortante. Tampoco lo necesitamos, porque a pesar de
todo, empatizamos con White, con Pinkman y con los suyos. Hay una sociedad en
tension y con multiples contradicciones. Hay vidas y casas mas o menos comodas
en medio del desierto. Hay destellos de afecto y felicidad entre incomprension y
desapego. Y hay, como en todos nosotros, lo mejor y lo peor, todo junto, en
constante pugna.



La cocina en Breaking Bad.

La vida cotidiana del individuo y de una sociedad pasa, entre otros ambitos, por lo
gue come y cOmo y donde lo hace.

La historia adquiere una dimension propia al situarse en Nuevo Meéxico.
Alburquerque, lugar en el que se desarrolla la trama, es la ciudad mas poblada del
estado y toma su nombre del municipio homonimo de la provincia de Badajoz.
Otras ciudades: Las Lunas, Belen, Socorro, Santa Rosa, Santa Fe, hablan a las
claras de la influencia espanola de un tiempo y mexicana en la actualidad. Asi, la
gastronomia de corte mexicano ha ido evolucionando para satisfacer el gusto de
los estadounidenses. Y en la misma direccion, pero en sentido contrario, los platos
mas tipicamente norteamericanos se han ido fusionando con ingredientes y gustos
mexicanos, fruto de la cercania, el intercambio y la constante inmigracion.

Desde |la dieta de Jesse Pinkman para unos cuantos dias en el desierto, basada en
Doritos y chucherias varias, hasta la sorprendente alusidon a Thomas Keller y a su
triestrellado restaurante Per se en el ultimo capitulo, los momentos gastrondmicos
atraviesan la historia, haciéndola creible y cotidiana. El ritual del desayuno de
huevos revueltos y bacon de White en cada cumpleanos. La meticulosidad al
prepararse el almuerzo: el muy estadounidense sandwich de crema de cacahuete y
jalea de uva, siempre sin la corteza. La centralidad en la historia del dueno de una
cadena de comida rapida como KFC pero a la mexicana: Pollos Hermanos. La
sopa de pescado chilena que Gustavo Fring, dueno de Pollos Hermanos, cocina en
dos importantes reuniones. Las barbacoas familiares, la cerveza artesana y los
cocteles Margarita de Hank, cunado de Walter White y agente de |la DEA. EIl vino
de Napa, cuyo solo consumo marca diferencias sociales, economicas y culturales
en la sociedad del sur de Estados Unidos. El helado de cacahuete o caramelo
salado gue el secuestrador de Jesse ofrece a éste, en pleno cautiverio. O el café,
meticulosamente preparado por el ayudante de laboratorio Gale Boetticher, en su
primer encuentro con White. Granos de Sumatra, infusionados con un vacio leve,
para llegar no mas de 92°C, obteniendo asi todo el aroma y evitando el exceso de
taninos. Todo lo gastrondmico hace mas cercana y creible la historia.

Gustavo Fring, mientras prepara paila marina para cenar con Walter White.

-Siempre me admira cOmo se conectan los sentidos con la memoria. Este estofado
es solo una amalgama de ingredientes. Por separado estos ingredientes no me
recuerdan a nada, o bueno, no demasiado. Pero con esta precisa combinacion el
olor de este plato de inmediato me devuelve a mi infancia. ¢ Como es posible?
-Basicamente eso sucede en el hipocampo, donde se forman las conexiones
neuronales. Los sentidos hacen que las neuronas expresen senales que vuelven
atras a la misma parte del cerebro gue antes, donde esta la memoria. Es algo
llamado memoria relacional. Bueno, no me haga caso. Mi biologia esta oxidada.






| Patata rellena de cochinita pibil y pico de gallo

'CURSO: FECHA.
PLATO:  BCs PAX. 6

INGREDIENTE CANT. INGREDIENTE CANT. | UNID.
Cochinita pibil:
Carne de cerdo(cabezada o 300 or Patata nueva 6 unidades
falda o paleta en dados)
Pasta de achiote 30 or Pico de gallo:
Oregano-Comino Pimiento rojo ] unidad
Ajo 2 unidades | Pimiento verde ] unidad
Zumo de naranja o limon Pimiento jalapefio 1 unidad
Vinagre blanco al gusto Zumo de lima ] unidad
Agua 1 dl Cilantro al gusto
Aceite de oliva 0.5 dl
Cebolla morada ] unidad
tomate ] ‘ unidad
ELABORACION

1) Asar las patatas, partirlas por la mitad, y vaciar la mitad (se pueden reservar para otras elaboraciones)

2) Para la cochmita pibil: triturar todos los ingredientes salvo la carne y marinar los dados de carne durante 12 horas.
Salpimentar la carme y dorarla en un rondon a fuego fuerte. Bajar el fuego, tapar y dejar cocinar con su jugo durante 1
hora. Atemperar la carne, desmenuzar la carne y rectificar de sal y de vinagre.

3) Para el pico de gallo: Cortar en paisana los pimientos y aderezarlos con el zumo de lima, el cilantro picado y sal.
Anadir un poco de aceite de oliva y sal, pero que quede espeso

FINALIZACION / PASE DEL PLATO FOTO

1) Rellenar la patata con la cochinita pibil, regenerar en el horno y al momento del
pase guarnecer con el pico de gallo

OBSERVACIONES

ALERGENOS QUE CONTIENE LA RECETA

~ SULFITOS




| Taco de pollo y guacamole.

'CURSO: FECHA.:

PLATO: B PAX: 6
INGREDIENTE UNID. | INGREDIENTE | CANT. | UNID.

Tortas de maiz:

Harina de maiz no refinada 175 or Guacamole:

Agua templada 2035 ml Aguacate 1 unidad
lima 1 | unidad

Pollo asado ,deshuesado y 300 or Cilantro al gusto

desmenuzado

Pimiento rojo 200 or Tomate 1 unidd

Cebolla morada 200 or Cebolla morada 0,5 | unidad

Chile 1 unidad Sal-pimienta

ELABORACION

1) Para las tortitas: Amasar bien el agua con la harina de maiz y dejar reposar un poco. separar el bolas pequenas y
entre dos papeles sulturizados aplanar hasta que quede fina. En una sartén con un poco de aceite de oliva dorar las tortitas
por ambos lados a modo de crepe.

2) Para el relleno: Asar el pollo salpimentado y dejar enfriar a temperatura ambiente. Desmenuzar la carne y reservar.
Rehogar el pimiento y la cebolla cortada en juliana a fuego medio y anadir la guindilla picada muy fina. Por ultimo anadir
la carne a la verdura rehogada, cocinar un minuto y reservar.

3) Para el guacamole: Aplastar el aguacate con un tenedor y anadirle la cebolla cortada en brunoise, el tomate en
concassé fino y aderezar con el zumo de lima. Por ultimo afadir el cilantro picado al momento.

FINALIZACION / PASE DEL PLATO FOTO

1) Disponer la tortita o bien en la base o bien en un molde curvado, anadir el relleno
de carne en el centro y guarnecer con el guacamole

OBSERVACIONES

e También puede sustituirse el guacamole con pico de gallo s1 se desea( Una salsa espesa mexicana que consiste en
pimiento rojo, pimiento verde, cebolla cortada a dados, con chile y cilantro y zumo de lima o limon) todo en frio

ALERGENOS QUE CONTIENE LA RECETA




TACOS DE ALITAS TEX MEX

CURSO: FECHA:
PLATO: Aperitivo PAX:

INGREDIENTE | CANT. | UNID. INGREDIENTE | CANT. | UNID.

Alitas: Tortilla de trigo:

Alitas de pollo 4 | Und. Harina de trigo 100 | Gr.
Vino blanco 29 ML. Manteca de cerdo 9 Gr.
Tomillo 1/2 Rama Margarina vegetal 9 Gr.
Romero 1/2 | Rama Agua templada 70 | ML.
Pico de gallo: Levadura en polvo

Cebolla morada Aot Gr. Sal

Tomate 2 | Gr. Guacamole: |

Jalapenos 10 Gr. Aguacate maduro 100 Gr.
Cilantro picado S Gr. Tomate 50 Gr.
Jugo de Lima 20 | M. Cebolla tierna 2 | Gr.
AOVE Ajo Va Diente
Sal y pimienta negra molida Chile serrano o tabasco Al gusto

Salsa de cheddar: | Cilantro fresco picado 1 | Rama
Queso Cheddar 80 Gr. Zumo de lima 10 ML.
Mantequilla 20 Gr. AOVE 3 MI.
Leche _ 30 Ml Sal y pimienta negra

ELABORACION

Alitas de pollo:
1) Limpar las alitas, envasarlas al vacio con el vino blanco y las hierbas aromaticas, y cocer a 74°C unos 60°.

2) Deshuesarlas con cuidado de no romper la carne, y hornear a 250°C unos minutos hasta que se doren.

Tortilla de trigo:
3) Arenar la harina con las grasas, incorporar el agua, la sal y la levadura y amasar hasta tener una masa homogénea.

4) Reposar 157 cubierta con un pafio, dividir en 4 partes, y estirar dando forma circular dejandolas finas
>) Hacer en una plancha caliente con un poco de aceite hasta que se formen burbujitas.

6) Enabundante aceite, ayudandonos de un palillo o unas pinzas, freimos la tortilla hasta que tenga el dorado deseado,
de manera que queden con la base plana y los laterales rectos.

Pico de gallo:
7)  Cortar todos los ingredientes en pequenos dados de 2-3 mm. y los mezclamos en un bol.

8) Alinamos con cilantro picado, un poco de sal, pimienta, un chorrito de AOVE y jugo de lima.

Guacamole:
9) Picar en brunoise fina la cebolla, el ajo sin germen y el tomate pelado y sin pepitas.
10) Deshuesar el aguacate, sacar la carne y trincharla con un tenedor.
11) Mezclar bien el aguacate con las hortalizas y el chile muy picado sin semillas (o tabasco).
12) Alinar con sal, zumo de lima, pimienta negra, cilantro picado y AOVE, y mezclar bien.

Salsa de cheddar:

13) Fundir la mantequilla en un cazo, anadir la leche y el queso rallado o en tacos pequenos, y cocer hasta que se funda
por completo. Puede sazonarse con alguna especia algo picante si se quiere.

1) FINALIZACION / PASE DEL PLATO

1) Poner en la tortilla una base de guacamole.

2)  Encima poner una alita partida en dos longitudinalmente.

3) Salsear con algo de salsa de queso cheddar.

4)  Terminar con un poco de pico de gallo encima.

>) Puede ponerse mas pico de gallo o guacamole en un recipiente mas pequeno en el propio plato.

OBSERVACIONES

e Lasalitas pueden marinarse antes de cocinarlas al vacio con una marina picante, frutal. ..
e También puede hacerse una chimichanga (burrito cerrado y frito hasta dejarlo bien crujiente).

ALERGENOS QUE CONTIENE LA RECETA

020
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TACO DE TINGA DE SETAS CON CHIPOTLE

CURSO: . FECHA:
TN 2H2B 2022-23

i e P A . R LF B el e

PLATO: APERITIVO PAX: 20

INGREDIENTE | CANT. | UNID. | INGREDIENTE | CANT. | UNID.
Relleno: Taco:
| Champinones | 1 kilo | Harina de maiz 500 gramos
Siitake I kilo Agua 7504+- gramos
Tomate 2 kilo Nata agria:
| Cebolla | 1,5 kilo | Nata 250 gramos
Chipotle en adobo S50 (1/2 lata) gramo Limén 1 unidad
Ajo 4-5 dientes Otros:
| Laurel | 2 hojas | Aguacates maduros 4 unidades
Cilantro 1/2 ramillete ]
ELABORACION
Preelaboracion:

Cortamos las setas en juliana y reservamos.

Escaldamos los tomates les quitamos la piel y los trituramos junto con 1 cebolla, %2 ramillete de
cilantro, el chipotle y un poco de agua de la coccion del tomate. Reservamos

Picamos en juliana el resto de la cebolla y la empezamos a pochar con un poco de aceite junto al ajo,
también picado.
Pasados 15-20 minutos+- anadimos las setas y cocinamos otros 15 minutos mas.

Seguidamente anadimos el triturado de tomate-chipotle... con el laurel y cocinamos otros 15 minutos .
Rectificamos de sal s1 hace falta.

Servicio:

Hacemos la masa de las tortillas simplemente mezclando y amasando ligeramente la harina de maiz
con el agua templada y un poco de sal.

Luego dividimos la masa en bolitas de unos 40-45 gramos. Las aplastamos ligeramente con la mano
y las prensamos en la tortillera (que llevaré yo).

Cocinamos las tortillas en una sartén caliente unos 2 minutos por cada lado. Reservamos.

Para hacer la nata agria solo hay que mezclar la nata con 3-4 c¢/s de zumo de limoOn y esperar a que
cuaje.

| FINALIZACION / PASE DEL PLATO

En plato plano serviremos en el centro la tortilla que rellenaremos con
la tinga de setas, unas laminas de aguacate y uno poco de la crema agria

por encima. Decoramos con hojita cilantro.

OBSERVACIONES

ALERGENOS QUE CONTIENE LA RECETA
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Recetas cocteles Aragon Negro Gastronomico.

Pisco Sweet Sour:

Ingredientes. 6 cl Pisco, 1,5 cl de zumo de limon natural , 1,5 de zumo de naranja
natural, 1 cl de sirope simple y clara de huevo. Amargo de Naranja.

Elaboracion. Se Iintroducen los iIngredientes en un vaso mezclador y los
removemos bien con la ayuda de una varilla (sin agitar para que no monte la clara
de huevo). Se sirve con cuidado en probetas de laboratorio hasta 3/4 de
capacidad. terminamos con una gota de Amargo de Naranja y tapamos la probeta.
Se disponen las probetas en un recipiente de vidrio con hielo picado para que el
cliente lo agite energicamente antes de tomarlo.

New York Aragon Sour:

Ingredientes: 5 cl. de Whisky Bourbon, 2,5 cl de sirope de vainilla, 3 cl de zumo de
limdn natural y clara de huevo. Vino aragonés de Garnacha.

Elaboracion: Se introducen los ingredientes en una coctelera sin hielo para hacer
un batido seco. Incorporamos el hielo y agitamos enérgicamente. Servimos en un
vaso alto de 1/2 combinacion con hielo garbanzo. Terminamos con 1 cl. de vino
tinto aragoneés de garnacha. Se decora con 1/2 cereza y piel de naranja.



