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Rejila {Gaufrettes) - Corte con mandolina

Hile (1mm x 1mm x 5¢m)

Parisienne - Boleador Parisian
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Papa Puente Nuevo (Pont Neuf) - {1cm x fcm x
7cm)




Papa cocotte Papa chateau
55/6¢cmdelargo Bcm de largo
2 cmde ancho 3 /4 cm de ancho
2530 gr de peso 80 gr de peso
{Generalmente se blanquea (La papa chateau se blanquea y después se saltea
¥ se saltea con mantequilla clarificada) con mantequilia clarificada)

B

Papas vapor o nature Papa fondante
5 cm de largo /3 cm de ancho &/7 cm de largo
50 gr de peso 4 cm de largo
B0/9C gr de peso
{ia papa fondante tiene una base plana y esta
cocida adentro de una fuente con mantequilia y con
fondo blanco o consome  llevado al homo)




Preparacion de papas cocidas y prensadas mezcladas con yemas de hueve, maniequilla y nuez moscada, que
luego se pasa a una manga con punta estrella para crear ia forma mostrada en ia ilustracion. Son formadas en
una bandeja, luego bafiadas con doradura de huevo batido y son lievadas al homo.

S

Preparacién que utiliza la misma base de preparacion de las papas duguesa, se amolda con la mang en forma
de pera. Esta pera.es luego empanizada con una ingiesa y es frita.-

i

Un tipo de croqueta de papa. Hecha 2 base de papa cocida y prensada mezclada con trufas picadas y formada
en bolas pequefias gue son pasadas por hueve batido y almendras picadas y pan rallado. Son luego fritas.

St Florentin

Preparacidn que utiliza la misma base de preparacién de las papas duquesa. Esta es mezclada con jamén
ingles cortado en brunoise, es luego formada en bolas y cublerta con vermicelii. Son luego fritas,



Preparacion elaborada con papas cocidas y prensadas, manteguilla, yemnas de huevo, nuez moscada y péte 3
choux. Son formadas en forma de media luna utilizando una manga y luego son fritas,

Cmqus!a {Graqueﬂn}

Las croguetas son formadas utilizando una base de papas cocidas y prensadas mezciadas con yemas de
huevo, mantequilia y nuez moscada. Son formadas utilizando una manga en forma de cilindro v luego estos
cilindros son empanizados con una inglesa y son fritos.

Papas Anna

Preparacién creada por Adolphe Dugléré, chef del Café Anglais en e! siglo 19 en Paris. Son clasicamente
preparacas utilizando una cacerola especial con dos lados que se puede voltear para ser dorado uniformemente
por ambos lados. Se prepara colocando mantequilla clarificada en el fondo de Ia caceroia y luego ordenando las

papas (cortadas en laminas) en capas como se ve en Iz ilustracién. Cada capa es sazonada con saly pimienta
y pintada con mantequilla clarificada. Se doran ambos lados de la preparacion y es terminada en el homo.




