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TARTAR DE CAMARONES

]ngrcdientcs

% libra de camarones sin carapacho, sin intestinos y limpios
1 aguacate lavado, pelado y cortado en dados pequefios
% de taza de jugo de limdn

2 cucharas de aceite de oliva extra virgen

2 cucharas de alcaparras picadas

1 cucharita de mostaza de Dijon

1 cuchara de vinagre balsamico

1 cuchara de salsa inglesa

1 cuchara de cebollines picados

Sal al gusto

Pimienta recién molida al gusto

4 rebanadas de pan de molde

2 cucharas de mantequilla sin sal

2 cucharas de ajo en pasta

2 cucharas de orégano

Sal y pimienta



FreParac:ién paso a paso

1.- Pigue los camarones en tres o cuatro partes dependiendo del tamafio que tenga cada
uno de ellos.

2.- Forme una marinada utilizando y mezclando: el jugo de limdn, la sal, la pimienta recién
molida, el vinagre balsdamico, la salsa inglesa, la mostaza de Dijon, y el aceite de oliva, bata
agilmente para que se liguen los sabores, finalmente agregue las alcaparras los cebollines y
vuelva a mezclar.

3.- Introduzca en la marinada (paso Nro.2) los camarones, mezcla y deje que se marinen por
lo menos dos a tres horas en la nevera, a fin de lograr que la unién de los sabores de los
productos queden perfectamente fusionados. Transcurrido el tiempo adicione los dados de
aguacate, mezclando muy suavemente sin estropearlos.

4.- Cologue en un recipiente la mantequilla, ablande con un tenedor hasta que esté suave,
agregue el ajo y el orégano, rectifique con sal y pimienta. Proceda a untar en las rodajas de
pan, finalmente espolvoree el orégano y lleve al horno precalentado a 180°C por unos diez
minutos o hasta que estén dorados.

5.- Sirva el tartar en el centro de un plato, para el montaje utilice un molde para dar la forma
redonda y elevada, presione ligeramente para que no se derrumba el armado. Puede colocar
de base los aguacates. Sugiero que se coloque el pan a un lado del plato, para que no pierda
el crocante.

Con5¢jos

e Sjdesea puede dar una corta coccidn a los camarones, esto quiere decir que usted
ponga agua o fondo en un recipiente, adicione un poco de sal y vinagre o limén,
cuando llegue la ebullicion introduzca los camarones y cuando vuelva a hervir, retire
del fuego inmediatamente los crustaceos y pase por agua fria la cortar la coccion.

e lacalidad del tartar estd dada de acuerdo a la calidad de los productos que usted elija para
la marinada.



e E| corte de los camarones debe ser pequefio, ya que, si estan muy grandes, por
exceso de peso se va a derrumbar la preparacion y el éxito consiste en que mantenga
su forma hasta el momento en que se le presenta al comensal.

e La refrigeracion de esta receta durante dos a tres horas, nos da la posibilidad de
obtener el auténtico sabor de frescura, ya que este plato estad considerado dentro de
las elaboraciones mas frescas del verano.

Beneficios del aguacate o Palta

Este alimento dispone de multiples recetas por lo que lo puede integrar como una
mantequilla para sus aderezos, elaboraciones frias y calientes, guacamoles, en una deliciosa
ensalada, entre otras. Incluso se puede consumir simplemente solo con sal o sin ella, es
simplemente delicioso. También se emplea para decorar o guarnecer las elaboraciones.

El aguacate es fuente de energia y de nutrientes. Contiene vitaminas K, C, B5, B6y E, potasio
y acido fdélico. Todos estos benefician ampliamente el sistema muscular, inmunolégico vy
nervioso, lo que implica que se previenen enfermedades e infecciones.

En cuanto a su contenido de vitaminas E y C, asi como el resto de vitaminas A, D y K, implica
que favorece altamente al sistema neuroldgico. Por ello se recomienda en personas con
deficiencia de atencion. Igualmente, es un excelente antioxidante. Ademas, gracias a su alto
contenido en vitamina D, es muy beneficioso para la salud de los huesos.

Un estudio demostrd que la gente que consumia aguacates habitualmente gozaba de mejor
salud que quienes no lo hacian. La razén de ello, es la alta cantidad de nutrientes, vitaminas,
mineralesy fibra que contiene. Aunado a ello, es una fruta con multiples beneficios estéticos.
Esta ultima afirmacion es debido a que los aceites esenciales del aguacate benefician la piel
y el cabello y ayudan a combatir la deshidratacion.

[ ntérate algo mas del Tartar

Esta receta nacid por iniciativa de un cocinero italiano, que logrd a través de su imaginacién,
hacer una variante del auténtico tartar de solomillo, que se preparaba en las ofertas de
verano, pero analizd que los productos de mar son mucho mas frescos que la carne de
vacuno.

Ahora debemos reconocer que el tartar con productos de mar si nos ofrece mas frescura
gue la receta que se prepard inicialmente como homenaje a una soprano de la escala de
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Milan y que luego le agregaron una yema de huevo al natural, lo que dio como resultado un
nuevo plato que se lo denomind Ojos Lucca.

El tartar surgié como una iniciativa para dar mayor comodidad a los comensales, de esta
manera esta elaboracion fue desplazando al cebiche y se posesiond en muchos sitios
europeos como una alternativa de moda, no con esto podemos decir que el cebiche fue
desechado, quedaba entonces a libre eleccidon de los comensales el elegir cual plato de su
predileccién.

Podemos decir también que por ciertos ingredientes que forman parte de los ingredientes
de la receta del tartar como las alcaparras, la mostaza de Dijon y el vinagre balsamico si
aportan notablemente en el sabor de esta elaboracion.

Recordando Pcrsonajes

Manuel Mesias Sanchez, nacid en Tulcan, pero se
radicé en Loja. Cabe resaltar que existe una
escasa informacién, y poco material veraz sobre
este compositor.

Su produccion artistica se desarrollé en conjunto
con los poemas de José Maria Sanchez. Por otra
parte, él mismo confesaba que no era musico,
sino un artista aficionado. No cursé estudios en
ninglun  conservatorio, por lo que sus
conocimientos musicales los obtuvo en el ejército
formando parte de la banda y sus ultimas labores
los realizd en el Conservatorio de Cuenca.

- - Sus manuscritos se encuentran resguardados
MANUEL MESIAS SANCHEZ dentro del Museo de la Mdusica “Salvador
Zaragocin Tapia”, en Loja-Ecuador.

Biograﬁa de Manue] Mesias Sénchcz Sénchez

Manuel Mesias Sdnchez Sdnchez, nace en Tulcan el 26 de mayo de 1901 y muere en la ciudad
de Cuenca el 21 de noviembre de 1976 hijo de Don Eliseo Sanchez y de dofia Orfelina
Sanchez.



Queda huérfano de su padre a los doce afios de edad, es cuando se enrola en la banda de
musica del ejército ecuatoriano, donde tenia el cargo de copista (era el encargado de copiar

las partituras), luego fue ascendiendo en la actividad musical, llegando a ser Subdirector del
Conservatorio de Musica José Maria Rodriguez de la ciudad de Cuenca. Vivié en Loja y se
caso con la sefiorita Rosa Elvira Rodriguez, por lo que se pensaba que era de la misma ciudad.

Tocaba la mayoria de los instrumentos musicales, pero el de su especialidad fue la flauta,
maestro de personalidad bastante humilde que a pesar de su alta calidad artistica musical y
con canciones de relieve internacional como compositor, en alguna ocasion cuando le
pidieron sus datos biograficos para que sean publicados en el Libro Loja cuna de artistas dijo:
“solamente le ruego por favor, me presente como un humilde artista de aficion”.

Yo no he cursado estudios de musica en ningln conservatorio, la musica la aprendi en el
Ejército Ecuatoriano, porque en mis primeros afos fui soldado, es decir musico de una banda
del Ejército, después pase a ser telegrafista, en donde me jubilé, posteriormente fui llamado
por el Director del Conservatorio de Mdusica de Cuenca, para que sea profesor del mismo,
donde siempre me tendrd a su mandar.

De su importante genialidad y creacién han sido grabados diez y ocho temas, pero tiene a su
haber una gran cantidad de canciones de acuerdo al catdlogo del compositor Francisco
Rodas Bustamante, publicado en la ciudad de Quito en marzo de 1999.

Entre las piezas de su creacién tenemos: El Canto del Cisne con letra de Héctor Manuel
Carrion; Porque me dejaste con musica de (Luis del Rio) Oswaldo Carridon; Lucerito de mi
amor entre otros muchas.



