GY’UPOZ CBY’CGC’O BOLI v l'c\ Proyecto Aromas y sabores

TOP CUISINE de los Valles Interandinos

Aperitivo:

L

* Silvia Cruz
* Wendy Calsina
* Linsey Mamani

o o
e Preparacion Para 3 personas
Singant Astri
. Pelamos y lavamos todas las verduras las
,ngred lentes: picamosen pedazos pequeios, ponernostodo
a la zumidora una vez obtenido el zumo de las
verduras agarramos la coctelera colocamos la
preparacién dentro, le agregamos almibar y
singani, agitamos junto con tres hielos. Para
la decoracion, abrimos la frutilla en forma de

flor, cortamos un pedazo de pifia con cascara
y lo colocamos en un mondadientes.
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GrUPO: Cercado BOLI vicw , Proyecto Aromas y sabores

TOP CUISINE de los Valles Interandinos

Entrada:

° Prepqmci()n ..........................................................

Ti-erm Para la masa:

Cochala 1. Una vez previamente medidas las cantidad de los ingrediente poner en un bol la harina formar
un volcan integrar el huevo con un chorro de aceite de oliva, remolacha procesada y pisca de sal
’ . . amasamos hasta formar una masa suave y uniforme una vez listo dejar reposar 10 minutos.
ngredlenteS° 2. Pasado este tiempo laminamos la masa muy fina empezamos a poner sobre la mesa
pintamos con un poco de huevo para que pegue sobre la masa en el centro rellenamos con
la carne de cangrejo verificamos que no haya ninguna abertura pegamos bien los costados
envolvemos la masa con una gasa amarramos de los costados que es bien asegurado.

Coccién:

3. Ponemos agua, cuando llegue a ebullicién le ponemos un poco de sal y laurel ponemos
la masa cuidadosamente y lo dejamos cociendo por unos 5 a 8 minutos Para la salsa de aji.
4. limpiar sacando las pepas y la raiz y lavar el aji ponemos a la licuadora un chorro de aceite
sal procesamos hasta que quede cremoso.

Para el caviar:
5. lavar la quirquina y hucataya lo licuamos hasta que quede muy fino pasar por un colador
ponemos en un perol y el agar agar ponemos al fuego a punto que comienza a hervir lo
bajamos lo llenamos Al gotero. Una vez listo ponemos gota a gota al aceite frio lo sacamos
al aguayy listo.

Tierra de quesillo:

Desgranamos el quesillo y lo tostamos y esta listo. Decoracién Emplatado.

6. Una vez cocida la pasta sacamos la gasa de la pasta cortamos en forma de aros tres
unidades ponemos la tierra del quesillo la salsa del aji encima del rol y el caviar, hacemos una
teja de queso parmesano.
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Grupo: Cercado
Plato Principal:

Chura Chapaca

Ingredientes:

BoLivia

TOP CUISINE

o Prepqmmén ...................

1. Limpiamos el cerdo lo tenemos listo
para la preparacion.

2. Picamos la cebolla, zanahoria y el
ajo, empezamos a saltear la cebolla
con el ajo cuando empiece a dorar
ponemos la zanahoria con el apio sal-
teamos un poco mas incorporamos la
salsa soya, el vinagre cuando empiece
a hervir ponemos el cerdo dejamos
cocer por 10 minutos de un lado da-
mos la vuelta y del otro terminamos
hasta que se cocine.

Para la salsa el cerdo:
3. Sacamos el jugo de la coccién del
cerdo mezclamos con la salsa de chilto.

Papa Dauphine:

4, Cocer la papa con cascara para ha-
cer un puré muy bien cocido. Pelar y
aplastado fino.

Para la masa:
5. Hacemos una pasta chux ponemos
el agua con la mantequilla una vez la

Proyecto Aromas y sabores

de los Valles Interandinos

mantequilla derrita ponemos la harina
de golpe movemos hasta que la masa
se desprenda de los bordes. Vaciamos
a un bol poner los huevos uno por uno
que se integre bien.

6. Una vez lista la pasta choux, incorpora-
mos con la papa ya aplastada nuez mos-
cada la albahaca y perejil sal pimienta in-
corporamos bien y hacemos formas para
llevar al horno por 20 minutos.

Ensalada del valle:
7. Lavamos los berros, el apio, tomate
cherry y la manzana.
8. Picamos los vegetales y la manzana
lavamos los pétalos.

Decoracidn: En un plato redondo.

9. Una vez cocido el chancho de un
costado cortamos filetes delgados con
un poco de salsa en el costado para la
decoraciéon en un lado muy cerca po-
ner unas tres o cuatro papas dauphine
y al final la ensalada ya aderezada y
decorar con las flores comestibles
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GY’UPOZ Cercado BOLI vica  Proyecto Aromas y sabores
Postre:

TOP CUISINE de los Valles Interandinos

Miski Imilla ° Prepamcién .......................................................... Para 3 personas

.
LJ
)ngredlenteSO 1. En un bol poner el huevo y el azicar hasta que tenga punto letra, luego incorporamos un
chorro de aceite al final incorporamos la harina en forma envolvente para que entre oxigeno.

2. Enharinamos un molde para la masa vaciar la masa al molde y llevamos al horno a cuantos
grados 180°c por 15 minutos. Salsa de durazno seco.

3. Picamos finamente el durazno ya hidratado lo ponemos al sartén.
4. Para el culis de repollo morado licuamos con vino y vinagre que suelte su propio jugo
ponemos en una cacerola dos tazas de repollo morado y una de aztcar dejar reducir a fuego

medio. Decoracién Crema de amaranto.

5. Mezclamos crema de leche y amaranto con un poco de azucar ponemos el nitrégeno lo
batimos y listo guardar en el refrigerador.

6. Servimos en un plato rectangular la salsa de repollo morado cortamos la galleta de biscuit
rellenamos con crema de amaranto la decoracién por encima.
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