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RECETAS PARA HACER EN CASA

Empanadas vegetarianas de quinoa
(entrada), receta: Teresa Cordoba

(12 unidades aprox)
200¢g de quinoa
100g de ceholla
120g de zapallo ilatiano
120g de champifiones crudos
100g de crema de leche
60g de queso mozzarela

1 cucharada de mayonesa

1 cucharada de mantequilla 1 diente de zio
1/2 cucharadita de ctircuma . J
1yogurt griego sin sabor ciboulettea gusto

jugo de limén
PREPARACION:

1.- Sudar la cebolla picada en corte brunoise (pequefios cubos) en
un sartén. Pasados unos minutos aplicar una cucharada de man-
tequillay mezclar. Agregar el zapallo italiano y los champifiones
(ambos en corte brunoise) y saltear.

2.- Incorporar la crema de leche y el queso mozzarella picado en
cubos. Esperar que el queso de derrita y mezcle con los ingredien-
tes para formar el relleno de las empanadas.

3.- Cocer la quinoa en agua con una pizca de sal. Esperar que

se enfrie y agregar 1/2 cucharadita de circumay una pizca de
pimienta- Amasar la quinoa hasta lograr una conisistencia que nos
permita manipular para su posterior relleno.

4.- Una vez lograda la consistencia, formar bolitos de quinoay
reservar. Con ayuda de papel film, generar una base en donde
expandir/aplastar estos bolitos, de modo que podamos generar la
forma ciruclar para su posterior relleno.

5.- Rellenar con el pino anteriormente preparado y cerrar
delicadamente con ayuda del papel film hasta formar nuestras
empanaditas. Llevar a coccion en freidora de aire a 200 °C por
20 - 25 min. Retirar y servir.

6.- Para preparar la salsa de yogurt, mezclar en una licuadora el
yogurt griego, una cuchara de mayonesa y un diente de ajo. Una
vez triturado el ajo, aplicar el ju%o de medio limén y cibullette a
gusto. Mezclar y servir como salsa de acompafiamiento.

Crem de queiioa (brebaje),
receta: Veronica Anza

100cc de ron blanco
corteza de quefioa

1tarro de leche evaporada
1tarro de leche condensada
hielo

PREPARACION:
1.- Macerar la corteza de quefioa en el ron blanco.

2.- Licuar en una juguera la leche evaporada, leche condensada,
quefioa y ron blanco.

3.- Agregar hielo y servir.

Pure de habas con carne de llamo
(plato de fondo), receta: Jorge Mendoza

400g de habas

4 medallones de carne de llamo
20g de crema de leche

sal

pimienta

PREPARACION:
1.- En unaolla poner agua caliente y cocer las habas hasta que es-
tén blandas. Una vez que estén listas, colar las habas y conservar
una taza de agua de coccion.

2.- Juntar las habas y |a taza de agua de su coccion y triturar todo
conuna m|n|F|mer o licuadora. Una vez licuadas, agregar la crema
de leche y sal a gusto. Batir bieny reservar.

3.-En un sartén, agegar un chorro de aceite de oliva y cocinar los
medallones de carne con sal y pimienta. Una vez que'estén eneel
punto de coccion que prefiera, servir junto al puré de habas.

Helado de rica rica (postre),
receta: Rusmery Gonzalez

1/2litrode crema
RicaRica

400g clara de huevo
200g az(icar granulada

PREPARACION: ‘
1.-Enunaolla, mezclar la crema y la Rica Rica a fuego bajo por 10
a 15 minutos.

2.- Retirar del fuego, cubrir con una tapa o pafio y dejar enfriar.
gna vez fria, batir hasta lograr el punto deseado y que esté mas
ensa.

3.- Enotro bowl, batir las claras con el azticar y llevar a bafio maria
hasta disolver los cristales de aziicar. Una vez disueltos se bate
hasta conseguir un merengue.

4.- Finalmente, se juntan ambas mezclas hasta conseguir una cre-
ma homogénea. Se dispone en un molde y se lleva al congelador
hasta el dia siguiente.

5.- Servir. Cofiﬂand
| e las a/tucﬁas
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Durante el
proyecto los pobladores crea-
ron un recetario, las fotografias
de los platos fueron utilizadas

enestaparte de larevista. 8




