INSTRUCCIONES DE LAS PRUEBAS
Master Home 2023 - 2024

La VI Edicion de Master Home gira en torno a un restaurante que sirve comida de diferentes paises del mundo. A
continuacion, se detallan las caracteristicas de las dos pruebas del concurso: cocina y disefio de un restaurante.

INSTRUCCIONES GENERALES

Se realizaran las dos pruebas de manera simultanea en dos turnos seguidos. De esta manera, unos equipos
empezaran con la prueba de cocina y los otros con la decoracion de una mesa de restaurante.

Los equipos estaran formados por 4 participantes y, excepcionalmente, podra haber algin grupo de 3 participantes.

PRUEBA 1: COCINA INTERNACIONAL

Consiste en la elaboracion de un plato para un comensal. Cada categoria tiene cuatro recetas que debera preparar
para el dia del concurso (ver en el anexo). Las recetas son de paises diferentes.

El dia de la competicion se le asignara a cada equipo la receta que debe cocinar. La lider del grupo ira a buscar los
ingredientes necesarios al “mercado” de Master Home y luego entre todas prepararan el plato.

Es importante ajustarse a los ingredientes correspondientes de la receta y realizar una buena presentacion.

RECETAS
Las recetas que debe preparar cada categoria son (ver los pasos en el anexo):
Categoria junior: Categoria senior:
1. ltalia: pizza 1. Francia: tarta tatin
2. Espana: tortilla de patatas 2. USA: brownie de chocolate
3. Meéxico: burritos 3. Australia: lamington
4. China: fideos tres delicias 4. Brasil: bolo de rolo

TIEMPO

Se dispondra de 5 min para seleccionar el material que necesiten utilizar y 70 min para elaborarlo.

JURADO

El jurado valorara:

- Eltrabajo en equipo y la comunicacion
- Ordeny limpieza del espacio de trabajo
- Presentacion
- Degustacion



PRUEBA 2: VESTIR UNA MESA DE RESTAURANTE

En esta actividad las participantes pondran a prueba su creatividad. El dia del concurso se entregara a cada equipo
una caja sorpresa con el material con el cual debera realizar la prueba y unas indicaciones.

Las indicaciones especifican las caracteristicas del restaurante: categoria del restaurante, ubicacion, época del afo,
tipo de comida que se sirve, etc.

Esta prueba pone en juego la creatividad de las participantes y su capacidad para trabajar con diferentes materiales
y texturas.

TIEMPO

Se dispondra de 60 minutos.

JURADO

El jurado hara su valoracion sobre:

- Eltrabajo en equipo

- Elordeny limpieza del espacio de trabajo
- Dificultad de la técnica

- Creatividad



ANEXO 1: RECETAS CATEGORIA JUNIOR

1. ESPANA: TORTILLA DE PATATAS

INGREDIENTES
e 700g patatas
e 300g cebolla
e Bhuevos
o Sal
e Aceite deoliva
PREPARACION
1. Cortar las patatas y la cebolla a laminas finas.

2. Meterlas en aceite caliente con bastante aceite para freir a fuego medio (160°) para que se queden blandas,
pero no doradas.

Una vez hechas, sacarlas de la freidora y escurrirlas.
En un bol poner los huevos y la sal y batirlo todo junto.

Una vez batido anadir la patata y la cebolla frita y mezclarlo junto.
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En una sartén poner un poco de aceite y esperar a que esté caliente. Es importante que el fuego no esté
muy fuerte ya que, sino la tortilla se dorara mucho, pero se quedara cruda.

7. Unavez caliente, verter toda la mezcla del bol y esperar a que se cuaje un poco.
8. Una vez cuajado, con una tapadera, ponerla encima y girarla para que también se dore por el otro lado.

9. Unavez hecha, sacarla de la sartén con una tapadera.



2. ITALIA: PIZZA

INGREDIENTES (1 comensal)

Ingredientes para la masa:

500g de harina de fuerza

18g de levadura fresca

1 cucharada de postre de sal

4 cucharadas soperas de aceite de oliva

250ml de agua templada

Ingredientes para el relleno:

3 cucharadas de salsa de tomate
100g de queso mozzarella

7 lonchas de jamon serrano

/2 taza de aceitunas negras sin hueso

1 tomate

PREPARACION
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Poner el agua templada en un vaso, desmenuzar la levadura y anadirla al agua. Remover muy bien hasta
que quede disuelta. Poner la harina en un bol amplio con una cucharadita de sal y mezclarlo. Hacer un
hueco en el medio de la harina 'y, en él, anadir el aceite y la mezcla de la levadura.

Remover todo y mezclar. Amasar hasta que queden todos los ingredientes integrados. Sacar la masa del
bol en la mesa (previamente enharinada) y continuar amasando durante 8-10 minutos. Ha de quedar una
masa compacta y que no se pegue en las manos.

Formar una bola con la masa de pizza y dejarla reposar unos 45-60 minutos, tapada con un pano.
Cuando haya pasado el tiempo, retirar el pafo. La masa de pizza habra duplicado su volumen.
Sacar la masa de pizza del bol y amasarla unos minutos doblandola en si misma haciendo pliegues.

Cortarla por la mitad, coger una de las mitades y amasarla. Estirar la masa de la pizza en la mesa hasta
dejarla del grosor deseado. Hornearla con el horno precalentado al maximo durante unos 6-15 minutos (o
hasta que esté doradal a 200°.

Mientras se cuece la masa, cortar a dados el tomate natural.

Al sacarla del horno, aiadir la salsa de tomate, los dados de tomate, las lonchas de jamén serrano, las
aceitunas y el queso.

Meterla otra vez en el horno unos 4 minutos a 180° para que el queso se derrita.



3. MEXICO: BURRITOS

INGREDIENTES (1 comensal)

1 cucharada soperas de aceite
1 cebolla pequena

/2 pimiento verde

/2 pimientos rojos

100g carne picada mixta

Sal

Pimienta molida

1 tortilla de harina

PREPARACION
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Cortar la cebolla y los pimientos en cuadraditos pequenos.

Calentar el aceite en una sartén, agregar la cebolla y remover hasta que se quede transparente.

Una vez hecha la cebolla, anadir los pimientos y cocer durante 5 minutos.

Cuando esté hecho, agregar la carne picada y sazonar con sal y pimienta. Remover hasta que esté hecha.
Calentar la tortilla en una sartén por los dos lados durante unos segundos.

Sacar de la sartén y verter el relleno en el centro de la tortilla.

Doblar la tortilla por los dos laterales y el centro hasta que quede como un burrito mejicano. Intentar
formar un rollo y cerrarlo bien apretado para que no sobresalga el relleno.



4. CHINA: FIDEQS TRES DELICIAS

INGREDIENTES (1 comensal)

100g de fideos

100g de pechuga de pollo

1 zanahoria

/> calabacin

/2 pimiento verde

2 huevos

2 cucharadas soperas de soja

Aceite de oliva

2 cucharadas soperas de vino blanco

2 cucharaditas de maicena

PREPARACION
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Cortar el pollo a tiras no muy finas. Ponerlo en un bol y afadir la soja, el vino y la maicena. Mezclarlo todo
bien y dejarlo reposar en la nevera durante 15 minutos.

Poner en una olla abundante agua a fuego fuerte. Cuando hierva, echar una cucharadita de sal y los fideos
el tiempo que indique el paquete.

Una vez cocidos, escurrirlos. Para evitar que se peguen ponerlos en un bol y echar aceite.
Lavar la zanahoria, el pimiento verde y el calabacin y cortarlo a tiras finitas.
A continuacion, batir los huevos en un bol.

En una sartén, echar un poco de aceite de oliva y poner el fuego alto. Cuando esté caliente, echar los
huevos y removerlo durante 1 minuto para que se quede cuajado. Una vez hecho, retirar en un plato.

Echar un poco mas de aceite y cocinar el pollo durante unos 3 o 4 minutos en la sartén hasta que se
queden dorados. Una vez hecha, retirar el pollo.

Echar otravez un poco mas de aceite y saltear la zanahoria, el calabacin y el pimiento durante 2-3 minutos.

ARadir a las verduras los fideos junto con los huevos y un poco de aceite. Acabar de cocinarlo todo junto
durante unos 3 minutos hasta que esté jugoso.



ANEXO 2: RECETAS CATEGORIA SENIOR

1. FRANCIA: TARTA TATIN

INGREDIENTES (f comensal)

e 125gr de. Harina de reposteria

e 80gr de mantequilla para la masa

e 25mldeleche

e 2grdesal

e 1cucharadita de azUcar

e lyemadehuevo

e 500gr de manzana

e 100gr de relleno

e 35gr de mantequilla relleno

PREPARACION

1. Mezclamos la harina con la mantequilla

2. ARadimos la leche y la yema de huevo.

3. Preparamos el relleno, pelamos y cortamos las manzanas en cuartos y en una sartén, hacemos un
caramelo suave con el azucar y la mantequilla hasta que se vuelva marron, pero no demasiado oscuro.

4. Ahadimos la manzana y cocemos todo junto durante veinte minutos. Dejamos reposar media hora hasta
que enfrie.

5. Precalentamos el horno a 180 grados con calor arriba y abajo.

6. Extendemos la masa con un grosor de aproximadamente cuatro milimetros y cubrimos las manzanas
con la masa, remitiendo los bordes hacia dentro de la cazuela o sartén.

7. Cocemos durante 25 min hasta que la pasta esté dorada.

8. Dejamos templar ligeramente y le damos la vuelta en una bandeja.



2. USA: BROWNIE DE CHOCOLATE

INGREDIENTES
e 200g chocolate negro
e 110g mantequilla
e 4huevos
o 120g azUcar
e 1cucharada esencia de vainilla
e 85gharina
e Icucharadita de bicarbonato
e Nueces
e Pepitas de chocolate
PREPARACION
1. Enunbol poner el chocolate y la mantequilla. Meterlo en el microondas para que se derrita o al
bano Maria. Una vez derretido mezclarlo muy bien para quitar los grumos.
2. Poner los huevos y el azicar en un bol. Anadir la harina y el bicarbonato y mezclar muy bien.
3. Unavez mezclado, anadir la mezcla anterior derretida, agregar la vainilla y volver a mezclar.
4. Anadir las nueces y las pepitas de chocolate y volver a mezclar.
5. Enun recipiente de horno, untar un poco de mantequilla y harina para evitar que el brownie se
pegue.
B. Incorporar la mezcla y cubrir con nueces y pepitas de chocolate por encima.

Cocer el brownie a 180° durante 30-35 minutos.



3. AUSTRALIA: LAMINGTON

INGREDIENTES PARA EL BIZCOCHO

- 125g mantequilla a temperatura ambiente y un poco mas para engrasar el molde
- 150g azGcar molido

- 2huevos

- 230g harina

- 2 cucharaditas de levadura quimica

- Unpocodesal

- lcucharadita de extracto de vainilla

- 100ml de leche

- 200g coco rallado (para rebozar)

INGREDIENTES PARA LA COBERTURA

- 400g azGcar molido

- 4 cucharadas cacao en polvo
- 25g mantequilla

- 100ml leche

PREPARACION:
Para el bizcocho:

Batir la mantequilla con el azicar hasta que la mezcla sea palida y esponjosa.
ARadir los huevos de uno en uno, batiendo bien después de anadir cada uno.
Tamizar la harina, la sal y la levadura en un bol.

En una jarra mezclar el extracto de vainilla con la leche.
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Anadir la mitad de la mezcla de harina a la mezcla de huevos y seguidamente la mitad de la mezcla de
leche. Remover suavemente con una cuchara de madera y anadir el resto de mezcla de harinay leche y
remover.

B. Verter en un molde cuadrado, previamente engrasado 30 minutos a 180°C.

7. Sacar del horno y dejar enfriar. Cuando esté frio cortarlo en 16 trozos.

Para la cobertura:

1. Tamizar el azGcar molido y el cacao en un bol grande.

2. ARadir la mantequillay la leche y mezclar bien hasta obtener una cobertura suave y ligeramente liquida
con la que cubrir los dados de bizcocho.

3. Rebozar en el coco rallado los cuadraditos de bizcocho.



4. BRASIL: BOLO DE ROLO

INGREDIENTES

e 250g mantequilla

e 250g azlcar

e 6 huevos

e 250g harina de trigo

e Sal(una pizca)

e 250g mermelada de frutos rojos

e Azicar glas

PREPARACION

1. Batir en un robot de cocina la mantequilla (mejor a punto de pomada) con una pizca de sal, el extracto de
vainillay la mitad de azUcar hasta obtener una crema blanquecina.

2. Separar las claras de las yemas y agregar las yemas a la mantequilla batida una a una, sin dejar de
remover con las varillas hasta que todas las yemas queden bien integradas.

3. Batir las claras con el resto de azUcar con unas varillas hasta que queden bien montadas a punto de
nieve.

4. Mezclar la primera elaboracion con la harina removiendo con una espatula y agregar poco a poco las
claras sin dejar de remover hasta obtener una masa elastica y homogénea.

5. Pintar la bandeja de horno con mantequilla y verter un poco de la masa anterior, repartiéndola bien con
la espatula para que quede bien fina. Repetir el proceso con otra bandeja. Hornear las placas de bizcocho
durante 3 minutos con el horno precalentado a 220°C.

B. Repartir un par de cucharadas de mermelada sobre cada lamina de bizcocho y repartirla bien con una
espatula. Recortar los bordes del bizcocho y enrollarlo cuidadosamente para evitar que el bizcocho se
rompa.

7. Cortar los bordes de la otra lamina y colocar el primer rollo en el extremo de la lamina para enrollarlo con
la segunda lamina y formar un rollo grueso.

8. Cubrir el rollo con film transparente y dejarlo reposar en la nevera 1 hora.

9. Retirar el film del bizcocho y cortar los extremos del rulo cuidadosamente. Espolvorear el rulo con azicar

glas.

10



