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de Mamá

recetario



lista de compras
Cebolla morada
Cebolla cambray (las más chicas)

Jengibre fresco
Ajo
Duraznos
Arugula
Perejil fresco

1 pza
10 pzas
30 grs
2 dientes
5 pzas
1 paquete
1 manojo

VERDURA

Fécula de maíz 
Salsa de ostión
Salsa de soya
Caldo de res granulado
Sake
Polvo para hornear
Aceite para freír (oliva, aguacate o canola)

Azúcar mascabado
Vinagre de arroz
Aceite de ajonjolí tostado
Alcaparras
Aceite extra virgen
Pan baguette
Mostaza Dijon
Sal Maldon o de grano
Miel de abeja
Vainilla líquida

150 grs
3 cdas
5 cdas
1 cdita
1/4 taza
1 cdita
600 ml
500 grs
1/4 taza
1 botella
1 frasco chico
1 taza
1 pza
1 frasco chico
1 cajita
3 cdas
1 cdita

ABARROTES



Queso parmesano (en trozo o en láminas)

Mantequilla
Queso mascarpone
Crema para batir

30 grs
40 grs
250 grs
1/4 taza

CREMERÍA

Chile de árbol
Canela molida
Nuez moscada molida
Jengibre en polvo

5 pzas
1 cda
1 cdita
1 cdita

ESPECIAS Y SEMILLAS

New York (1/4 pulgada)

Caña de filete (a medio congelar)

500 grs
1/2 pza

CARNE

Rodillo
Papel encerado
Mixer o licuadora

1 pza
1 rollo
1 pza

UTENSILIOS



recetas
MONGOLIAN BEEF

• 500 grs New york corte delgado en fajitas
• 1 cda de fécula de maíz
• 1 cdita de polvo para hornear
• 2 cdas de sake
• 2 cdas de salsa de soya
• 1 cda de aceite para cocinar
• 2 cdas de agua
• 400 ml de aceite para freír
• 100 grs de fécula de maíz

• 1 taza de azúcar moscabado 
• ¼ de taza de caldo de res 
• 1 cda de vinagre de arroz 
• 3 cdas de salsa de soya 
• 2 cdas de salsa de ostión 
• 1 cda de aceite de ajonjolí tostado. 
• 1 cda de fécula de maíz disuelta en 1 cda de agua 

• ½ Cebolla morada fileteada
• 30 grs de jengibre picado
• 2 dientes de ajo picados
• 10 cebollas cambray con medio rabo (las más pequeñas)

• 5 chiles de árbol 

1. Mezcla los elementos de la marinada con la carne y déjala 
reposar en refrigeración por 20 min. 

2. Mezcla todos los ingredientes de la salsa menos la fécula  y 
reserva. 

3. Calienta el aceite para freír, pasa la carne por la fécula de 
maíz para empanizarla y fríe hasta que queden bien fritos y 
doraditos. 

4. Saltea los vegetales de la guarnición y agrega los 
ingredientes ya mezclados de la salsa una vez que comiencen  
a hervir añade la fécula de maíz para que espese. 
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CARPACCIO DE RES

• Sal 
• Pimienta
• ½ caña de filete medio congelada 
• Aceite de ajonjolí extra virgen
• 2 pliegos de papel encerado
• 1 rodillo 
• Pan en rodajas delgadas
• Arugula fresca 
• Parmesano en láminas 
• Alcaparras 
• Sal maldon 
• Pan en láminas. 

• 2 cdas de mostaza en grano
• 1 cda de alcaparras 
• 1cda de perejil fresco
• Aceite de ajonjolí extra virgen 
• Aceite de oliva extra virgen.
• Pimienta 
• Sal 

1. Coloca en la licuadora los ingredientes de la vinagreta y 
licua muy bien. 

2. Corta el filete en escalopas muy delgaditas y colócalo sobre 
el pliego de papel encerado. Sobre la carne coloca otro 
pliego más y extiende la carne con un rodillo hasta que pueda 
cubrir toda la base del plato en donde lo servirás. 

3. Retira un pliego de papel y coloca en el plato con la cara útil 
sobre la carne, voltea el plato para que el carpaccio quede 
sobre el plato, corta los excedentes  y presenta con arugula, 
alcaparras, vinagreta y láminas de parmesano. 
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DURAZNOS MASCARPONE

• 6 duraznos maduros pero firmes
• 2 cucharadas de mantequilla derretida
• 2 cucharadas de azúcar mascabado
• 1 cucharadita de canela
• ½ cucharadita de nuez moscada
• ½ cucharadita de jengibre en polvo
• Pizca de sal

• 250 g de queso mascarpone
• 3 cucharadas de miel
• 1 cucharadita de extracto de vainilla
• 2 cucharadas de crema para batir (opcional para hacerlo más suave) 

1. Lava los duraznos y córtalos por la mitad retirando el hueso.
2. Úntalos ligeramente con mantequilla derretida.
3. Mezcla los ingredientes del rub dulce.
4. Espolvorea el rub sobre la parte cortada de los duraznos.
5. Precalienta el horno a 200 °C
6. Coloca los duraznos en una bandeja, pulpa hacia arriba.
7. Cocina durante 15–20 minutos.
8. Los duraznos deben quedar suaves y caramelizados
9. con un toque ahumado del barril.
10. En un tazón mezcla el queso mascarpone con la miel.
11. Agrega el extracto de vainilla.
12. Agrega crema para batir si deseas una textura más ligera.
13. Mezcla hasta obtener un dip cremoso y suave.
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