Diez palabras clave que
aprenderas en tu Carrera
de Gastronomia.

“. 1.Cincelar:
| ; |

Efectuar incisiones en .

un pescado para que se e

cocine.

Adicién de azucar a un asado
. para dorarlo exteriormente ¢
cubrir un molde con caramelo
s

3. Emborrachar:

Empapar un postre con almibar,

L4

licor o vino.

" {-& - --.._
g r
/ I ff r
a
{"'._" . _ . /
f}, 8 | : f'"': ; / |

\

r : g i .
) J £ o '
y N % . 1
;:‘ -3 . s
- d SEa = R .l
o 5l ; "'. AT

2 ——_.__,__——
: e
e
L e
S R e R e 5
@ _._._-_-_.___________.—-—-
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____ Perretir una grasa solida hasta
—conseguir una textura untuosa. —
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6. Glasear:
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Cubrir un preparado de pasteleria
con fondant (pasta de azucar),

mermelada, azucar glass; o
caramelizar azacar en el preparado.
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Eliminar los elementos inutiles al
presentar un platillo.

8. Marinar o
Enmarinars:

- Colocar carnes en compaiiia de | =
vino, legumbres o hierbas i
aromaticas. !

< 9. Prensar: "2 N

Comprimir un
preparado dentr

10. Risolar:

Dorar con grasa un alimento que
quedara cocinado. |



