Para los calamares:

Calamar fresco……………………………..………………………………01 kl.

Harina………..……………………………………………………………… 500 gr.

Masa tempura……………………..……..…….……………………………la necesaria.

Sal………………………………………..……………………………………20 gr.

Tempura:

Harina…………………………………………...……………………..………350 gr.

Agua mineral…………………………………………………………….……355 ml.

Para los crab cakes:

Surimi …………………………………………………………………………300 gr.

Pescado molido………………………………………………………………500 gr.

Galletas salada Ritz……………………………………………………………60 gr.

Cebollin picado…………………………………………………………………30 gr.

Pimiento verde picado…………………………………….…………………...60 gr.

Mayonesa………………………………………………………………………..45 gr.

Huevo (solo yemas)…………………….………………………………………04 pza.

Salsa inglesa……………………………………………………………………..15 ml.

Mostaza dijon ……………………………………………………………………15 gr.

Ajo polvo…………………………………………………………………………..15 gr.

Sal…………………………………………………………………………………06 gr.

Harina……………………………………………………………………………45 gr.

Para los champiñones:

Champiñones marinados……………………………………….…………………………40 gr.

Machaca de camarón……………………………………………………………………….80 gr.

Queso parmesano……………………………………………………………………………30 gr.

Para la machaca de camarón:

camarón pacotilla………………………………………………………………………….500 gr.

Cebolla blanca picada……………………………………………..……………………..100 gr.

Jitomate picado…………………………………………………….………………………100 gr.

Cilantro picado………………………………………………………………………………….30 gr.

Chile serrano picado…………………………………………………………………………50 gr.

Comino…………………………………………………………………………… una cucharadita.

Para champiñones marinados:

Aceite de oliva…………………………………………………………………………………01 taza.

Vinagre de vino blanco……………………………………………………………………… ½ taza.

Pimienta blanca……………………………………………………………………….1/4 cucharada.

Ajo limpio y picado …………………………………………………………………..01 cucharada.

Champiñones blancos grandes……………………………………………………………….01 kl.

Para las palomitas de camarón:

Harina ………………………………………………………………………………………………….01 taza.

Sal………………………………………………………………………………………………. 01 cucharada.

Claras de huevo………………………………………………………………………………………08 pzas.

Pimienta negra……………………………………………………………………………….1/2 cucharada.

Camarón………………………………………………………………………………………… pacotilla 01 kl.

Para los callos de hacha:

Salsa teriyaki……………………………………………………………………………………………..01 taza.

Jugo de limón………………………………………………………………………… 15 gr. 02 cucharadas.

Aceite de oliva…………………………………………………………………………………….01 cucharada.

Callo de hacha fresco………………………………………………………………………………………140 gr.

Ramitas de romero ……………………………………………………………………………………………05 gr.

Los Calamares:
Preparamos la tempura mezclando el agua mineral con el harina  refrigeramos, por otra parte limpiamos los calamares, removiendo los tentáculos, la membrana interior y la piel transparente. Lavar los calamares ya limpios, rebanamos los calamares a lo ancho en rebanadas de de .5 cm, secamos un poco los pasamos por harina los pasamos por la tempura  y freímos poner en un plato con toalla absorbente y reservar.

Para los Crab cakes:
El surimi lo sacamos de su empaque y lo picamos en brunoise, lo mezclamos con la galleta triturada, el cebollín, el pimiento bien picadito, la mayonesa, la yema de huevo , la inglesa, la mostaza, la mitad de jugo de limón, el ajo en polvo y cuarta parte del harina. Mezclamos súper bien y tendremos como resultado una pasta que será manejable para hacer las tortitas de 4 cm de ancho y 02 de grosor con la ayuda de la harina sobrante cubrimos, freímos y reservamos.

Para los champiñones:
Mezclamos el aceite de oliva, el vinagre, pimienta y ajo en un bowl. Limpiamos los champiñones esto es quitarles el tallo los lavamos y escurrimos bien, pasar por esta marinación los champiñones cada que vayamos a preparar una orden.

Para la machaca de camarón:
Ponemos en un sartén aceite de olivo ya caliente ponemos la cebolla ya acitronada el chile el jitomate y por último el camarón sazonamos y complementamos con el comino dejamos cocer bien y reservamos.

Ok ya teniendo los champiñones y la machaca es simple rellenarlos y espolvorearlos con parmesano y hornear  listos para montar.

Las palomitas de camarón:
Mezclo primero la harina y la sal en un bowl, bato las claras en otro para mezclarlas bien, y en otro bowl el pan y la pimienta negra, ok enharino los camarones partidos, luego los paso por las claras, y por pan molido  los aplaudo para quitarle el exceso de pan y frio.

Para los callos de hacha:
Mezclo la salsa teriyaqui con el jugo de limón el aceite de oliva esto para marinar después los marco en el grill los ensarto con el romero y ahora si a montar el plato.

Receta que ya existe se trabaja en Mazatlán se pondrá como platillo nuevo en Bistro Torreón presente en  la preparación los 4 chefs.

