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Productores de Bocados Tradicionales

5 Postres, Tortas y Ponqués Teléfono

Mantecadas Mario Rita Suarez . .. ...
Montecadas ... .. Blanca Cecilic Alvarez. ..

.. 440-4865
542-2820

Torta de queso ... . Monha Elenc Gonzélez ........... 433-6180
Postre de guandbana . ... Luz Fanny Corredor.......... ... 225-5732
Flan de caramelo. . E Fabiola Campo ... L. 2232170
Esponjado de fruetas ... .. . .. ... .RosolnésSolano ... 263-4668
Pastre maravilla Herngndo Vérgos e 231.3409
Arroz de leche . ... .. .. 7 Mario del Carmen Costro....... 366-6765
Arroz de leche L . ...... . . Mario Yolondo Arenas 289-5818
. Arroz de leche e oo Luz Mireya Pinilla ... 278-6257

. Pasteles de gloria . . ... ....... .. .. ..Sondra Patricia Cuellar
. Torta de chocolate .. .. . . .. ... .. Martha Lucio Corredor........... 634-0310
. Torta de pina. e . . _Elizabeth Zabélo... ..... .. .333-313)
. Torta de pina . e Mogde Cortés L. ... 450-7214
. Pongué de frutas .. ... Glorio Piedad Garc . 717.5200
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. Bizcachuelos .. . ... Luis Herndn Lesmes. . o 3611557

. Ponquecitos de'salvado.................. ... Moria del Rosario Lopez v 630-1517

. Hojaldres e [P . Araceli Parada ..o 717-0158

. Mantecadas rerveemriereesennennns ROSOUrG Porra ... 6B3-9060

. Postre de cafe . .. ... Jhon Anderson Garnico..........

. Ponqué de frutas ... ... Gloria Inés Castillo ....... ... 3163429327
Postresy Tortas. ... .Maria Elenc Vésquez.............. 660-1406

6. Conservas, mermeladas y otras golosinas

6.1. Mani salado R Mora Lucio Hernandez - .. 246-5381
6.2. Rellenos para obleas ... . .. s Williom Gonzélez ... ... 686-3578
6.3. Arequipe de cidra. . . ....Martha Lucia Galeano 420-89 36
6.4. Brevas en almibar con ureq ipe ...Martha Alicia Rojas................. 438-3472
6.5. Brevas en almibar. Libia Alejandro Castoneda. ... 606-0457
6.6. Masaticos - Receta orlglnul Carmen Amando Léper........... 606-0457
6.7. Bomhbones de chocolate ... ... Elsa Esperanza Contenta ...... . 2770976
[ . Elizabeth Lopez.......cc.ccovvrenn.n. 270-8364
e Anyela Pachon ... 630-1517
6.8. Bocados de chocolate . ceerenn Ao Maorio Ménica... ... ... 626-2391
6.9. Dulce de cocoa cubierto de chocolate. Libia Sofic Hernéndez .. ... 230-5127
6.10. Almibar.. . rveveeiineriemne Clare Moyo ... 566-3086
6.11. Cocadas con punela ¥ azOCAr ..o Gloria Ruth Navarrete .. .. 643-6734
6.12. Salsa agridulce de uchuvas . . ..Olga Lucia Gonzdlez ... ... 292-7545
6.13. Arequipe de ahuyama .. .. .. ...Angela Joneth Arroyo... .... 408-8809
6.14. Memelada de borojo ... ... . Virgetina Charg ............. ... 280-3203
6.15. Dukedemora. . ... .. .. Ano Mercedes Rodriguez. . 520-2609
6.16. Mermelada de uchuva con punelcl ....... Sergio Pardo...... . 203-2876
6.17. Mermelado de uchuva. ... . ... Etelvina Barreto .............. ... 6320171
6.18. Dulce de mora. ... Carmenza Zabolo........... ... 233-5977
46.19. Dulce de coco eev vuiiwe .......EmagEsperanzo Acosta. ... . 292-5540
* Turrén ajonjoli PR PO Blonca Patricia Torres ... .. ... . 252-4082
* Bocadillo de feijoa .. CMénicoRey 404.0742
* Merengues. .. ceit e oo o Luz Nelly Chavarro.... .. ... 239-4935
* Soya tostada i e e Neley Ramos 684-4829

* Duraznos en conserva. . ... . Luz Minam Quesoda 3158928630
* Cafe o Guillermo Enrigue Esquibel. . . 572-7690

* No se dispuso de lo receta
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7. Aqui se encuentran los

Empanadas de meiz trillado . ... ... . .

Arepos de gueso. ... .

Arepas de peto rellenas
Arepas de hyeve ... ..

1 Arepoas Emponadas y Pasteles

Aurora Hernéndez

. Elizabeth Gémez...................
Maortha Elena Rodriguez ...
.......................... Alba Lucia Escudera.. ... L.

... 256-8510

Pasteles de hojaldre rellenos de carne. . .. Mermdn Augusio Gorzon

Posteles de yuto ... ... ..

Hojaldres.. . ...

Empanadas de maiz y arracache ...

. Bunyelos con queso
. Bunuelos . .

. Empanadas de harina de trigo . ... ..
. Pasteles deyuca y polie ...
. Emponadas antioguenas . .

. Arepas de maiz pelae .. ... . . . .
. Posteles de yuco y arracacha

Envueltos de maiz pelas
Tameales de masa cruda

Rellenos o mercillas .

Longunizusl .
Chorizos

Almojabanas
Almojabanas. .

Almgojdbanas finas . .
Almojabanas de Paipa.... .. . .

Pandebonos
Almojabanas
Achiros

Roseon Pachuno . ... .
Palitos de quinvo.......... ...

Ponderos y colociones
Galletas de quinua
Pan pakuas .
Galletas

Galletas de avena.. ...

Ponquecites de soya .
Pan sin gluten
Galletas

Pasteles de harino de trige ..

... Franceling Belirdn ...
... Ano Alcira Buitrego ...

.... Gladys Carrefi o
CeMNiete Cruz

... Samuyel Chavez. ...
.. Ano lucia Novoa ... ..
... Guillerno Cordenas ...
...Ana Belén Prieta ...

. Blonca Azuceno Duorte .

................... Margarita Reyes.._.._....,....‘..-..‘.
2 Embutides y Envueltos

IS ... Moria del Rosone Gordillo ... .

... Mognolia Ramirez.

U Carmen Soier .
_Blornco Benowdes .. . . . .

3 Amasijos Tipicos

Glona Carolina Gamez . ... ..
. Segundo Benigno Lorgo .. .. ..

.. Gabrielo Ramirez ... ..
. Sierve Romers ... ...

Gilma Albg Martinez. ..
Nanire Osping e

4 Panes y Gaolletos

. Welson Giovany Acasia ...
.. 322-3588
.. 6730821
.. 632-0195
., 441-7902
... 315.4280
. 606-1249

. Carmen Andrade. .......
Gabriel Buriticd ...,

... Olga Beotriz Cdrdenos .
o loura Cely o
... Ana Judith Hoyos ...,

... Dario lombonc ... ... ..

-...Myriom Pacheco ... ... ........

.. German Sanchez.................
. Luz Amporo Chary . L L

Mireya Cipagautti.....ooicvene,
.. 718017
. ... 6320188
...John Wiliam Cardenas. ..., ..,

- Marthe Lucio Tore oo,

o Ang Il
L 435.6262
. 5727490

,,,,,, Jairo Antanio Piro....nee.

Teléfono

. 407-4494
. 202-6473

433-4684
630-1104

366-3753

238-9145

.. 523-5041
.. 2527743
o 232-421
.. 437-1630
. 291-8109
. 549-9089

277.4665
860-8672
520-5253

27B-4847
233-61469
778-51486

361-637

273-4494
717-4704

e 7BD-BART
. Cloudio Potricio Cardenos. ..

. B74-17641
. h7(1-8453

731-4834

584-4829
24678917
204-8712
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Presentacidon

“Bocodos Tradicionales Colombianos” reine 74 recefas de arepos, emponados, posteles, embutidos,
envueltos, panes, galletos, postres, torfas, ponqués, conservas, mermeladas, dulces en almibar v otras
golosinas, que preperan 100 productores residentes en Bogotd, que otendieron la convocatoria de la
Alcaldia Moyer de Bogotd a trovés del Deportamento Administrativo de Accian Comungl Distrital y de
Artesanios de Colombia, para participar en el progroma de capacitacién, orientado a la recuperacién
y cualificocién de lo gostronomia tradicional colombiona.

Con este programa, las dos instituciones buscon propiciar condiciones pora que los productores
puedan establecer una oferta gastrondmica tradicional de calidad, que cumpla con los requisitos que
exige el mercado y ceniribuir con la promecién de talente humono calificade para la produccion y
comerciclizacidon de dulces, amosijos y bocades trodicionales en generel, asi como también, pora
recuperar y dignificar lo produccién de lo gastronomio tipica, con el fin de preservar tradiciones,
promover la calidad en lo produccidn y comerciclizacion y estimular lo generacién de ingresos y
oportunidades de negocias paro quienes trobajan en esto actividad.

La Corporacidn Academia Colombicno de Gostronomia se vinculd al desarrallo del programa con lo
copacitocidn sobre manejo téenico de alimentos, estundarizacién de recetas y determinacion de costos
para los productos que, gracias ol apoye del Departamento Administrativo de Accion Comunal Distritol,
tuvieron el escenario de la Feria de Los Colenias, en junic de 2006, en CORFERIAS, para s promocién
y comercializacion.

Con el Recerario, lus dos instituciones esperomos focilitor e contacto de los productores con
promotares, distribuidores y consumidores de bocodos tradicionales, especialmente en restourantes
y hoteles de Bogota.

Lucio Bastidas . Paola Andrea Munoz lurado
Directora Gerente General
Departamento Administrativo de Artesanias de Colombia
Accion Comunal Distrital

Bagota, Noviembre de 2006



Departamento Administrativo de Accion Comunal Distrital

Directora Lucia Bastidas U.
Subdirectora de Programos Deidomia Garcia Q.
Coordinador del proyecto Erney Garcia G.

Artesanias de Colombia

Gerente General Poola Andrea Mufoz
Coordinadora det Centro de Disenc Lyda del Cormen Dioz
Profesionat en Subgerencia de Desorrolle Gladys Salazar
Asistente Técnico Operativa Claudia Pacla Ramirez
Asesores en Imagen Gréfica Carlos Enrique Cortés
Camilo Bernal
Asesoros en Disenc Producto Pauta Olarte
Andrea del Pilar Cometa
Asesoria en exhibicion y montaje de stand Alexander Cubillos

Corporacion Academia Colombiana de Gastronomia

Directora Ejecutiva Clemencia Price de Arellano
Asistente administrativa Bibiana Valderrama
Fotografio Camile Bernal
Diagramacian Carlos Enrvique Cortes
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*1 taza (250 gr) de leche
=2 tazos [} 1b.) de czucar
=/ cucharadito de conela v clavos en polvo

Preparacion
Sacar el agua del coco vy con ésta licuor el
coco. Color y extraer la leche del coco hasto
obtener 1 y % tazas. Licuer la ahuyama con
la leche y la teche de coco; colar nuevamente
y llever o ebullicién. Agregar canela y clove,
Dejar reducir las liquidos hasta gue de el
punto de orequipe o hasto que, al revolver,
se le veq el fondo a la olla.
Por: Angela Janeth Arroyo

5.14. Memelada de borojo
Ingredientes

*2 tazas {500 gr}. de ozicor
=2 gr. de clovo y canela
=375 gr. de borojéd
* 1 cucharada (15 gr) de jugo de
limon

Preparacion
Escoger ! borojé, lavar, pelor y picar. Licuar
el boroid en 5 tazos de oguo. Colocor en
una olla con el resto de los ingredientes.

Llevar a ebullicién hasta que de el punto de
mermeloda ¢ jolea,
Por: Virgeling Chara

5.15. Dulce de mora
Ingredientes

o /2 {ibro de maras
«'% libra azdcor

Preparacién
Colocar en uno paila
los moros y el czicar.
Dejor 5 minutos o
partir del hervor,
Retirar del fuego vy
envasar coliente en
frosco esterilizado bien
caliente.
Por:  Ana  Mercedes
Fodriguez

6.16. Mermeloda de uchuva con
panelo

Ingredientes

=1 libro de uchuva

* 1 libra de ponela en polvo

*1/3 de tazo {55 gr.) de jugo de limén

» 1y 1/2 cucharades {10 gr.} de quinua en
hajuela

Preparocién

Pasar lns uchuvas por agua caliente y
licuarla. Medir 'a panela. En uno ollo de
fondo grueso colocar ta uchuvo, o panelo y
el limén. Revolver y agregar el jugo de limén,
Cejar hervir. Bajar el tuago. A los 20 minutos
de coccién ogregor o guinua en hojuelo.
Bajar o temperatura y continuar lo coccién
hasta que de el punto de mermelada.

Par: Sergio Pardo

6.17. Mermeloda de uchuva
Ingredientes

*1 libra de uchuvos
*1 {ibra de ozdcor
* | cucharadita de jugo de limén

Preparacién

tavar las uchuvas. En una olla de fondo
rueso colocor las uchuvos v el ozicor o
Fuego medio. Dejar hervir haslo que del
punta. Con una cuchara retiror To espuma.
Agregar el jugo de [imén, Dejar enfrior y
envasar caliente, en frasces esterilizados bien
calientes.

Por: Etelvina Barreto

6.18. Dulce de mern
Ingredientes

*2J tazas (500 gr} de moras maduras y
limpias

=2 tozas {500 gr} de azicar blonca

*4 hagjitas de hierbabuena o de menta

*2 cucharadas de agua

Preparacion

Pener en uno paila o una ollo de fondo
grueso los moras y el ozéGear. Llevar o fuego
medio y revolver suavemente. Agregar
el agua y las hojitas de menta. Dejar
hervir hoste olcanzar el punto de almibar
deseado. Dejar enfriar y servir

Por: Carmenza Zabola

6.19. Dulce de ctoco
Ingredientes

*8 tazas (2 litros) de leche entera
*1 coco de Y% libra

*2 tazas (1 libra) de czocar

*7 astillos de canela

*1/4 taza {20 gr.) de vvos posos

Preparacidn
Pelar el coco y rallario. Mezclar la leche con
el azdcar, el coco y la conela, tevar a fuego
alio haste que inicie la ebullicidn ; bajar a
temperatura media y continuor la coccidn,
revolviendo suavemente hasta que de punto
de almibar. La temperatura del calor hay que
controlarla para evitar gue el dulee se pegue
o se ahume. Momentos antes de retirar del
fuego, agregar los wvas posos. Verter en fg
bondejo de servicio y dejar enfriar.
Por: Ema Esperanzo Acosto



6.8. Bocados de chocolate
Ingredientes

=135 gr. de crema de leche

*225 gr. de cobertura semi amarga
*110 gr. de almendra molida

=30 gr de ron

= Grageos de chocolate para cubrir

Preparacién
Hervir la cremaq, ogregar o lo coberturg
derretida a bafio mana Mezclar y agregar
almendras y ron. Revolver y dejor entibiar.
Armar bocados y posarlos por grageaos.
Par: Ana Maria Ménica

46.9. Dulce de cocoa cubierto de
chocolate

tngredientes

*1 cucharada (7 ar) de cocoa
= | cucharado {15 gr.) de mani molido
* | cucharodo de coco
+1 taza (240 gr} de crema de leche
* | cucharada (2 gr.) de café liofilizade
=2 y % tozas (200 gr) de bizcochuelo
en boronas
+ '/ taza alta {100 gr} de azdcer en polvo
* /s de taza (60 gr) de ron
* % taza {100 gr) de cirvelos pusas picados
»2 cucharadas {40 gr) de miel de GEeias
» % libra {250 gr) de coberiura de chacclate

Preparacién
Hervie lo crema de leche; ogregor los
ingredientes sélides, poco ¢ poca. De
Umo, ogregar las ciruelas pasas que se
han humedecido con el ron y lo miel de
obejas desde lo vispera. Amasar, armar
bolitas y bedar con cobertura de chacolate
derrehclyo ¢ bofo maria. Dejor secar vy
decorar con chocolate blance heciendo
hilos con un tenedor.
Por: Libia Setia Herndndez

6.10. Almibar
Ingredientes

»200 gr. de azlcar
* 180 gr. de agua
* 1 cuchorodita de jugo de limén

Preparacion
Hervir todos los ingredientes hasta dar
puntg, segin lo frute que se vaye a
utilizar,

*Punios del almibar *1/3 taza {85 gr) de azdcar

*Velo = 100°C * 1 cucharadita (5 gr) de curry en polvo
*Hebra fina = 102°C * %2 cucharadita (5 gr.) de canelo en polva
*Hebra espeso = 103°C =% cucharadita (5 gr.] de clavo en polve
*Perle fing = 106°C *] taza (250 gr} de juge de uchuva
*Perla fuerte = 108°C * 1 cucharadita {5 gr) de sal

*Punto de bola = 112°C *1 cucharada (15 gr} de oporto [opcional)
Por Clara Moya *Tabasce al gusto

6.11. Cocadas ton paneta y azocar

Ingredientes
* 2 tozos (190 gr) de coco pelado y rallade
*1 taza alta (300 gr.) de azbcar R T—
» /. de taza (65 gr.) de leche .
* /s de toza {65 gr.) de agua M

*4 cucharadas {50 gr.) de panela

Preparacién
En  wuwno olla
caliente verter e

coco y dejar dorar un poca. Adicionor Preparocién

el azucar, _la leche, el aguo y lo ponela, Saltear en una sartén, en el cceile,
Dejar hervir o fuege lento hosta formar un el pimentan v la cebollo; luego,
almibar espeso. Retirar del fuego y colocar agregar las  uchuvos  picadas,
sobre una bondep o papel ‘pc:rofm‘cdo, esparor oz0car y dejar que se
Cortar cuando esté tibie Dejor enfriar y disuelva, A?regor el vinagre, el
guardar, curry, los clovos, la canglo y lo

Por Glona Ruth Novarrete sal. Dejar hervir y agregar el jugo de uchuvo,

seguir reduciendo hosto iue de un punto

6.12. Solsa agridulce de uchuvas geramente espeso. Al hnalizar, agregor
_ porto y tabasco Sennr con cormes.
Ingredientes Par: Olgo Lucia Gonzdlez

| cucharada {15 gt} de oceite
* 1 cucharada (10 gr} de cebolla
*cobezono picodo Ingredientes

*1 cucharada {10 grf de pimentdn picade

* % taza {75 gr) de uchuva picada en *5 tazas |1 ki.) de ahuyama precocida y

cuartos pelada
*2 cucharaditas (30 gr.) de vinogre blanco o1 coco de ¥ libra

6.13. Arequipe de ohuyama

S
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1.1. Empanadas de maiz trillado
Ingredientes para la masa

=1 libra [500gr) de maiz blance trillado
*1 cucharado {30gr) de olmidén de yuca
* ¥ taza (125¢c) de agua

* 1 pizeo de color

* ] pizco de sal

Preporacion de la masa
Moler el maiz con el almidén, lo sal y el
color. Amasor y agregor el agua necesaria
pora dejar una masa hdmeda, suave, gue
desprenda fécilmente de las manos.

Ingredientes para el relleno

*'/: libra de carne cocido y molido

*2 cucharadas (80 gr) de orveja tierno
cocida

* '/ taza {7 59r) de arroz cocido

* 1 taza {210gr} de puré de papa criolla

=1 cucharada (10gr} de cebolla larga
finomente picada

»Tomillo, orégano y ajo al gusto,

Preparacién del relleno

Solreirla cebolle y agregarlo carne, el arrog,
el puré y la orveja. Condimentar con tomillo,
crégano v ajo. Corregir sabor. Colocar lo
masa entre dos plasticos y estirarla con un
rodillo, hasta dejarla bien delgada. Colocar
un poco del relleno, armar la empanado y
freir en aceite coliente,

Por: Aurora Herndndez

1.2. Arepas de queso
Ingredianies
*4 tazas (1 1b.) de maiz precocido
= 21020 (Y b)) de quesc doble crema rallade

*1 barrita {4 |b.] de morgorina derretido
*3 tazas de agua tibia

67 ...74.-&..4..._

=% cucharada (7 gr) de azicor
=1 cucheradita {5 gr.) de sol

Preparocion
Verter la harina en un tazdn y mezclarla
con el ozicor y lo sal. Agregor lo
margarine y amasar. Anadir el queso
y omasar nuevomenie. Agregar agua
hasto gue la masa quede suove y reviente,
que nao se pegue a las monos. Rellenar
con queso, carme o polle guisodo y osar
lentamente. Servir calientes.
Por: Elizabeth Gémez

1.3. Arepas de peto rellenas
Ingredientes pora la maso

*4 tazas {1 kg.) de moiz de peto
*+3 tazos de aguo

=1 barrita {125 gr) de moargaring
=1 cucharada {15 gr.) de sal

*1 pizca de azicar

Preparacién de la masa

Dejor remojor el maiz desde la noche onterior.
Cecinar el molz hasto gue esté lierno y se
evapore el agua. Moierg raiz tibio. Agregar
lo margaring derretido, lo sal y el azicor.
Amasar hasto que lo masa esté suave y no se
pegue a los manes. Armar los orepas, rellenar
al gustc y asar en la perrilla,

Rellenos
*De pifa y jamén
Mezclar la pific y el jomon picode en
cuadritos; rellenar Tc:s grepas y asor.

*De Queso
Rellentar con queso rallade, campesing o
dobie crema.

*De pollo
Cocinor pechuga de pollo y deshilacharlg,
mezclar con guiso, rellenor los arepas y
asar sobre porilla o sortén ligeramente
engrasados.

¢*De carne
Freir la carne molida en un poco de aceite,
mezclor con el guiso, rellenar las arepas
y asar sobre parrillo o satén lgeramente
engrasados.

Ingredientes y preparacion del guiso
»2 cucharadas de aceite, {30gr) o
*{1 cucharada de cceite y 1 cucharada
de marganna)
2 cucharadas (20gr.) de cebolla larga
picada finamente

=1 diente {3gr) de gjo, finamenie picado,
sin el corazon

* | taza (250gr) de tomate chonte, madure
finomente picadeo

*1 cucharada (3gr.) de cilantro finomente
picado

*Sal y pimiento al gusto,

Preparacidn
Calentar en vno sortén el ocette y doror
ligeramenta la cebolla y el ajo. Agregor el
tomate, topor y dejar que suelte el jugo.
ARadir la sal, lo pimiento vy el cilantro.
Corregir sabor. Dejor enfriar, rellenar los
arepos y si se quiere, agregor olgo de
queso rallado y asar.
Por: Martha Elena Rodriguez

1.4, Arepos de huevo
Ingredientes

=4 fozas {1 1b.) de Pramasa

*2 tazas, mas o menos, de ngua fibig

* ' cucharadita de sal

=1 cuchoradita de azdcar

*] cucharada (8gr.) de olmidén de yuca
*1 huevo por arepo

Praparacién

Mezclar los ingredientes, menos el huevo,
y omasar sobre la mesa hasto que la masa
explote v quede muy suave. Armaor los
arepas delgadas y no muy grandes pora que
queden abombadas. En a?:mndome aceaite,
bien caliente, freir de una en una hasta que
se soplen. Retirar, abrir un ojal o to orepo y
verter el huevo, que previomenie se coloco
en un pecillo con una pizco de sol, Volver
a llevar la arepa ol aceite, no muy caliente,
para cocer ef huevo y terminar lo coccién
dandole un doredo parejo. El tiempo de
coccion depende del gusto de la persona.
Retirar y colocar sobre papel absorbente.
Para ocasiones especiales se pueden hacer
pequenas con huevos de codorniz.

Por: Alba Lucia Escudero
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*1 cucharada {20 gr) de
glucosa de maracuyd
* ¥ toza {150 gr} de pulpa de maracuya
=% toza {130 gr) de ozbcar
* /2 cucharado {10 gr) de glucosa

Ingredientes de borojd
=/ taza {BO gr) de pulpa de fruta
* /1 tazo (80 gr) de azucar
*7 cuchoradas (100 gr) de crema de leche

Ingredientes de gonache
* '/ fibro (250 gr) cobertura de chocolate
de leche
=1 taza [250 gr} de cremo de leche

Preparacidnes

Feijoa y maracuyé

Cocinor los concentrados con el azicar y
uno vez hierva, ogregor lo glucosa. Dejar
hervir hasta que alconce el punto.

Borojé

Cocinar la cremo con el azicar y una
vez hiervo, agregor lo paosta de borgjd
continuar la coccién hasta que de punto.

Ganoche

Hervir la crema. Agregor o la cobertura y
revolver hasto que esté demetido vy de color
unifarme.

Por: William Gonzalez

&.3. Arequipe de cidra
Ingredientes

*500 gr. de cidrayota
*1 1aza (250 gr.) de azdcar
=2 v % tozos {750 ml) de leche
* /4 taza (125 gr) de coco
* 1 astilla (2 gr) de canela

Preporacion
Licuar con lo leche, el coco y
lo cidrayota. Colar y verter en
una paila. Agregar el azicor y
lo canela. Dejar hervir hasta que
de el punto de arequipe. Dejor
enfriar y envasar.
Por:. Martha Lucio Galeona

. Brevas en almibar con arequipe
Ingredientes

»500 gr. de brevas

*2 tozos {1 |b) de azdceor

* s de taza (70 gr.] de panela rospada
*1 astilla {1 gr) de canela

*3 cuchorodus de tintura de panela

«3 tozos de agua

*Arequipe bien compacto para rellenar

Prepuracién

Lavar y cortar los breves a lo lorgo. Hervir
10 minutos en olla o presién. Retirar y
cocinar los brevas en el agua con la tintura
de pornelg, la panela y el azdcar,

Dejar hervir o fuege suave hasta formar
almibar. Cuando estén tibias, revisar el
corfe y rellenar con orequipe en frio.
Colocar en copacillos de papel.

Por: Martha Alicia Rojas

6.5. Brevas en almibar
Ingredientes

«500 gr. de brevas
o1 libra de azbcar

* 3 tazas de agua
2 astillos de canela

Preparacion

Lovar, raspor y arreglar los  brevas
quitdndoles el palito. Hervir de 10 a 15
minutos en la olla @ presién, con ogua
que las cubra. Retirar de la olla o presion,
completar 3 tazas de aguo, agregar el
ozucar y llevar o temperoture media hasto
que el almibar de punic. Dejar enfriar.
Por: Libio Alejondra Castaneda

6.6. Masaticos - Receta original
ingredientes

=/ libra de arroz

+] libro de azicar, poro el almibar
*Canelo

=400 gr. de pina

*Ron, aguardiente, anis o ving dulce ol gusto
*Hajas de bijao

Preparacion
Se cocina arrez blonco hosto que quede
bien blondo y se posa por un cedoio.
Aparte, se hace un olmibar gruese con rojas
de canela. Se prepara un zumo de pifa. Al
arroz cernido se le incarpora almibor grueso

y se mezcla, poca
a poco, batienda
agilmante
pora gue no s
Fegue. Seincorpo
entomente el zu
de ping. Pare deted
el punto, se viede v
oco sobre agua, e
a cual debe fiotar
sin separarse,
Se emvuelven en
hojas de bijoa y se amerro
Por: Carmen Amanda Ldpez

6.7. Bombones de chocolate
Ingredientes
Cobertury de chocolate

Ingredienies relteno de Menia
+200 gr. de crema de leche
»200 gr. de cobertura blanco
*20 gr. de licor de menta

Ingredientes relleno de mani
*200 gr. de crema de leche
* 180 gr. de cobertura de chocolate
=20 gr. de mani

Preporacion de los rellencs

Hervir la cremao; agregar a la cobertura
picada y revolver lentamente hasta que se
disuelvan los grumos de chocelote y quede
suave y de color parejo. Agregar el licor
Revolver y reservar. Verter en log moldes un
poco de cobertura derretido o bane marlo y
maoverlo hasta cubrir las paredes y el fondo
{encapsular). Dejar secor en la naevera.
Llenar la copsula con el relleno hasta %
del chocolate y cubrir con mas cobertura
derretida al bado maria. Dejar secar en la
nevera © en un lugar fresco. Desmoldar y
empocor. Mo se debe manipular mucho
con los mangs porgue pierde brillo.
Por:Elsa Esperonza Contento

# Elizabath Lopez

# Anyela Pachén



5.18. Hojaldres
Ingredientes

*4 1ozos (500 gr) de harina de trigo
% libra {375 gr) de hojaldring o viting
*2 cucharaditas (10 gr.) de sal
*2 cucharadites {10 gr} de azicor
* | toza oguo

Preparacion
Cernir la horina de trigo y colocarla sabre
ung mesa en formo de volcan. Hacer un
hueco en el centro y colocar el azdcar, 1o
sal, 50 gromos de hojoldring o viting y
poce a poco, el agua. Amasar hasta que lo
masa desprenda de los dedos y formar una
bola. Cortar, con la ayuda de unos tijeras,
lo parte superior de la masa en formo de
cruz; fapar con yn limpion himedo y dejar
reposar 15 minutos. Enbarinar la mesa,
extender lo masa con el rodillo en forma
de cuodrado; colocar en el centro el resto
de la hojaldrina traceada y envolver por tos
cuatro costados en forma de poduelo.
Con la oyuda del rodillo extender ta mosa
en forma rectangular mds largo, coger
un extremo de lo masa y doblar hocio el
centro; coger el olro lodo y doblorio sobre el
anteriar; girar un cuarto de vuelta y volverla
a estirar. Repetir la misma operacidn; dejar
reposar 15 minutos en un lugar fresco o en
lo nevera. Repetir esta operacion dos veces
mas y cntes de utiizerla definitivamente
dejarlo reposar 20 minutos. Esta pasta se
puede cangelar
Por: Araceli Parode

5.19. Mantecadas
Ingredientes

* 1 libra de harina de maiz
*) libra de mantequillo

«}2 huevos

*1 libra de azicor

*1 trogo de aguardiente

*5 gramos de clovo y cenela

Preparacion

Batir lo monteguilla con el azicar hasto
que esté cremoso. Agregar los huevos uno
o uno. Adadir la horina cernida dos veces.
Agregar el licor, los clovos y lo canela.
Verter en molde engrosado y enharinado.
Uevar al hormo precalentado a 3507 F
de 35 o 40 minutgs, o hasta cvando, al
introducir un cuchillo, éste salga limpio.

Por: Rosoura Porro

18+ 19 bﬁ;mhu_

5.20. Postre de cafe
Ingredientes

*4 huevos separados

«ataza {125 gr.) de ozicor

*1 cuchoradita (7 gr) de polvo de hornear
=1 toza (125 gr) de horina de trigo

* /+ cucharadita de vainilla

= /2 de tazo [65 gr.) de ogua

Preparacian

Batir las yemas con el azocar hasta que
astén espumosos. Agregar lo vainilla, el
ogua, lo horing de trigo v el polvo de
horneor. Aparte, batir las claras o punto de
nieve. Mezclar todo en forma envelvente
y disponer la mezcla en uno lato forroda
con popel perdfinade. Uevar al harno
precalentado a 350° F por 10 minulos,
Desmoldar en coliente y reservor.

ingredientes pore lo crema

= taza {125 gr.) de queso crema

* '/ de toza (65 gr) de crema de leche

=2 cucharadaos (30 gr) de leche condensado

* %y cychorada de gelating en polve
disuelta en » cucharado de ogua

Preparacion
Batir el queso crema, lo crema de leche y
lo leche condensoda, Colentor lo gelating,
ggregur o lo mezcla anterior sin dejar de
atir.

Ingredientes para el jarabe de cofé

* '/ tgzo deJcrrobe de azicar
* | cucharade de cofé liofilizado
Mezclar y batir fuertemente

Montaje

Sobre una bandejs, colocar el bizcochuelo
y bohar con el jorobe de calé. Cubrir con
una capa de creme. Repedic nuevamente lo
copo de bizcochuelo y asi, sucesivamente,
hosta terminar. Espolvorear con cocoo
dulce o chocolote rallodo, Llevar a o
nevera por dos horas antes de servir,

Per: Jhan Anderson Gamico

5.21. Ponqué de frutas
Ingredientes

*4 tazas (1 |b.) de horina de trigo

*2 tazos [} 1b.) de azucor blanca

*} libro ge mantequilia
* 12 huevos

*Ralladura de una naranja
*Ralladura de daos limones

*1 toza (/4 Ib.} de ciruelas y uvas envinodos
=¥ de taza {100 gr.) de almendras
*} taza (150 gr) de nuez

»2 cucharados {16 gr.) de polvo para
*hornear

* 2 cucharadas de esencia de vainilia
*] copa de ron

* 1 taza de vino

'/ de cuchorodito de canela

*1/8 de cucharadita de clove

*1/8 de nuez moscoda

Preparacion

Baotir lo mantequilla con el  ozicer;
odicionor las nueces intercelodas con la
harina, agregar los frutos secas triturados
y enharinados v las especios. Por Ultimo,
ogregar las ralloduras, el vine v el ron,
Llever ai horne precalentado o 350 “F por
hora y 30 minutes ¢ hosta que ol introducir
un cuchillo éste solga limpio.

Por: Gloria Inés Caostilla

~

&6.1. Mani solodo
Ingredientes

*? tazas {300 gr) de mani

*1 cucharada {15 gr) de oceite

= /> cucharadit (3 gr) de manteca de cerdo
*Sal al gusio

Preparacion
En uno sorién calentar el oceite con lo
monteca de cerdo. Agregar el mani y
tostorlo revolviends con una cuchora
de polo, hosto que esté dorado vy
brillante.
Par: Nora Lucia Hernéndez

6.2. Rellenos para obleas

Ingredientes de feijon
*7y Atazas (A 1) de
concentrado de feijon
*'% taza (150 gr) de azicor

1.5, Pasteles de hojoldre rellenos
de corne

Ingredientes

*4 tazos (1 |b.} de harina de trigo
*2 borritas (14 b} de margarino
*3 cucharodas (50 gr.) de agua

* | cucharadita {5 gr.) de ozicar
* I cuchoradiio {5 gr) de sal

Freparacidon

Cernir Jo harina sobre la mesa y disponerin
en forma de valean. En el centro, colocar lo
sal y el agua y dejar reposor 5 minutas paro
que la harina absorba parte def agua. Iniciar
el amosaduo, incorperande le harina hacia
el centro haosta formar una bolo. Cubrir
con wn limpidén homedo y dejor reposar 30
minutos, Extender la mosa sobre lo mesa
enharinada, tratondo de dejorla cuadrado
T 2l centra ligeramente mas grueso, colocar
a margaring y envolverla por los 4 lodos.
Extender la mase o lo large hasta més o
menos 2 cm. Coger un extremo y doblar
hacio el centro y &l otro extremo sobre el
primere. Girar lo masa un cuarie de vuelia
y repetir lo mismao operacion. Dejar reposar
10 minutos. Repetir el mismo procedimienta
y dejar reposar 20 minutos. Volver o omasar
en lo misma formo, Extender el hojoldre
sobre unosuperficie figeramente enharinada,
hasta que tenga un cuorto de centimetro de
grueso. Con un cortador hocer redondeles
de 10 o 12 cm. de didmetra. Rellenar con
un guise de carne o polle. Untar los bordes
con un poguito de mantequilla derretida,
formor la emporoda o postel, presionar
los bordes y cerrar. Barmizar o supetficie
de cada postel con hueve batide paro dor
brillo. Colocar sobre uno laio engrosada
¥ homeor en homo precalentodo o 400°F,
durante 30 minutos o hasta que la masa
esté daroda.

Par: Hernén Avgusto Gorzén

1.6. Pastetes de yuco
Ingredientes pora fo masa

*310zas {1 b} de yuca

*2 ruedas [40gr) de arracacha
=1 pizco de sczgll

=1 pizco de color

Preparacion de la masa
Cocinar lo yuco v lo arracacha en agua
hosta que estén ligeromente blcmaqas
Escurrir, dejor enfriar y moler. Agregor la
zal y el color; emosar haste que o masa

quede parejo y no se prenda mucho o
los monos.

ingredientes del Relleno

* 1 tgza alta {150 gr] de arroz cocido

* 4 libra de corne de res cocida y adobada
can tomillo y lourel

*3 huevos duros partidos en cuartes

*Un buen guiso preparado con: cebalig,

tomillo, laurel, albohaca, sal, color y un

cuarto de cubo de gallino.

Preparacién

En un recipiemie mezclor lo corne desme-
chada con el guise, agregar el orroz v
revolver. En popel pldstico, aplenar la masa
con el radillo hasta que quede bien delgada.
Cortor en cuadros del tamofo deseado,
rellenar, colocar 2l hueva, y con la ayuda
del plastico, cerrar el postel y darle forma.
Retirar el plastico y freir en abundante aceite
caliente, hosia que estén doredos.

Por: Mireya Cipogauta

1.7. Hojaldres
ingredientes

* 4 tazas {500 gr) de haring de trige
=% libro (375 gr) de hojaldrina o viting
*2 cuharaditas {10 gr) de sal

*2 cuharaditas (10 gr) de czdcar

* 1 taza de ogua

Preparacién
Cernir Ja horina de trigo y colocarla
sobre una mesa en formo de volecan.
Hocer un hueco en el cenmtro v
colocar el szdcor, la sal, 50 gr. de
hojoldring o viling v poce o poca
el agua. Amaosar con la oyuda
de las manos hasto gue lo mo
desprendo de los dedos y formar un
bola. Con unas tijeras, cortar lo superdic
de lo masa en forma de cruz, topar con un
limpion himedo y dejar reposor 15 minutos.
Enbarinar la mesa, extender lo masa con el
rodille en forma de un cucdrode, colocar en
el ceniro el resto de la hojeldrina roceada y
envolverlo por los cuatro costados en forma
de pahuelo.
Con la ayuda del rodille extender lo masa en
forma rectanguiar large, coger un extremo
de lo masa y doblar hacia el centro, coger el
otre lado y doblarlo sobre el anterior, girar un
cuarto de vuelto y volverla o estirar. Repetir la
misma operacién, dejar reposar 15 minutos
en un lugor fresco o en la nevera. Repetir esta
operacion dos veces mds y antes de utilizorlo

definitivamente, dejorla reposar 20 minutcs,
Por: Franceling Beltrdn

1.8. Pasteles de harina de trige
Ingredientes paro la mosa

*4 tazus {1 1h.) de harina de trigo

*2 huevos

=% cucharadito {2.5 gr.) de sal

=1 cucharoda {10 gr.) de czucar

* 1'% tozos de agua

*4 cycharodas {60 gr.} de margarinag

Ingredientes pora el rellenc

*3 dientes {9 gr.) de ofo trturados

*2 tazos (300 gr) de arroz preparado

* /% taza alto (4 talles) de cebollo larga

*4 hyevos cocidos

* 1 pimentdn (80 gr) finamente picodo

*3 cucharadas {15 gr.} de pereji)
finomente picade

*Sal y pimienta al gusto

=1 libra de carne molido cocida

*5 cucharadas {75gr.) de aceite

Preparocién de la mosa

Posar por un colodor la harina. Hacer un
hueco en el centro y colocor el resto de
los ingredientes menos el oguo. Amasar y
poco a poco agregar el agua, hosta lograr
el punto de la maosa, que es cuondo se
desprende  focilmente

de los dedos.

Preparacion del rellens

Cocinor o carne moh

Aparte, soltear el pimentdn, la ceball,
el perejil y los ajos. Agregar el armoz y la
carne mehida. Mezclar todo muy bien,
retirar del fuego y dejor enfrior. Extender
la maso, cortar segun tamafo, colocor el
rellenc necesario, cerrar y freir en aceite
precalentado.

Por: Ang Alcirg Buitrogo & lohn William
Cdrdenas



1.9. Empanados de maiz y arracacha
ingredientes

» libra de arrocacha

= /. libra de moiz peto

3 cucharodas {24 gr) de almidén de yuca
»5 cucharadita (2.5 gr] de color

Ingredientes para el rellenc

' libra (125 gr} de papa criclla pelodo
y cocida

=3/ {ibra de corne de res molida

=3 dientes (9 gr) de ajo triturados

s 14 tazas (200 gr) c’e arroz preparado

= 1/2 toza (3 tallos) de cebolla larga
finamente picada

+Aceite para frelr

Preporacion
Remojar el maiz desde lo vispera. Cocinar en
olla a presion dejandolo ligeramente duro
escurrir. Cocinar \igeromente la arracacha
gscurrir y moler con el maiz. Anadir el
almidén de yuca, la sal v el color. Amasar.
Aparte, sofreir la cebollo y el cjo hasta
que estén transparentes. Agregar lo carne
y ung cucharada de agua. Revolver hosto
que esié cocida. Ahadir el arroz y la popo
y dejor enfriar.
Extender la maso con la ayudo de un
rodillo, dentro de papel plastico. Colocar
en el centro de la mosa una porcion de
rellenc y cerrar con la ayuda de ung taza.
Freir en aceite bien calients.
Por: Gladys Carrefio

1.10. Bufiuelos con queso
ingrediantes

» /3 toza {150gr) de gqueso costeho

* | taza {175gr) de harina para
bufivelos

« 1/2 huevo batido (25gr). Batir, medir
y utifizar la mitad

% toza de leche

Preparacién

Amasar el queso rollodo o melido con
los ingredientes secos. Anadir la leche
poco a poco hosta que lo masa tenga una
consistencic monejoble y no se adhiera a
las manas. Formar bolas de 50gr. de pese,
amaséndolas suavemente entre los dedes,
sin apretar. Freir en oceite a 350°F. Cuande
suban y empiecen o dorar, aumentor la
temperatura 25°F

Por: Ninfo Cruz

1.11. Bufvelas
tngrediente

* 1 toza (300 gr) de queso costerio

«2 tozos (300 gr.) de harina de moiz
"Colmaiz”

*8 cuchoradas (60 gr.) de almiddn de

yuco

s toza (125 gr.) de azicar

*65 gr. de huevo batido. Botir, medir y

utilizar la mitad

* % cuchoradito de polve de hornear

»% taza ({125gr) aproximadomente de

leche

-

Preparacian
Amasar el gueso rallade o melide con
los ingredientes secos. Por ultime ahadir
la leche, poco 6 poco, hasio que o moso
tengo uno consistencia manejable y no se

adhiero a las mano

Formar bolus de 50 gr. de peso.
Amasor suavemente entre los dedos, sin
opretar, Freir en aceite ¢ 350°F Cuando
suban y empiecen o dorar cumentar lo
temperatura 25°F

Por: Samuel Chavez

1.12, Empanaedas de horina de trigo
Ingredientes para la maso

s 4 tazas (1 lb.} de harine de trgo

=2 huevos

*'% cucharadita (2.5 gr.) de sol

*] cuchorade (10 gr) de azicar
=1%: tozos de agua

*4 cucharodos (60 gr.) de margarino

Ingredientes para el relleno

*7 tazas {300 gr] de chompinones
=1 pimenidn {80 gr.) finamente picado
=3 cucharados (15 gr de perejil
finamente picado
*Sal y pimienta ol gusto
*5 cucharodos (75 gr.) de aceile

Preparocién de la masa
Pasor lo harina por un colodor; hacer un
hueco en el centro; colocar el resto de
los ingredientes, menos el ague. Amasar y
oco o poco, agregar el agua. Fl punto d
© mosa se obtiene cuando se desprend
facilmente de los dedos.

Preporacian del relleno
Soltear los chompifones con pimertdn y
perejil. Mezclar suavemente; condimentor
al gusto; retirar del fuego y dejar enfriar.

Preparacion
Pelor v picar o pifio desde
la vispera., Enmantequi-
llar v enharinar
un molde re-
donda  de
/s libraa. Pre-
colentar
el homno a
180" C o
350°F. Cemir
lo  horing, e
polvo de hornearylasa . ezclar la pifa con
el azdcar y la vainilla, Reservar. Aparte, en un
tazdn, botir la margarning con las yemas hasia
que estén cremosas. Yerter ko haring de tigo
¥ fo pina sobre lo margoring, Mezclor muy
bien. En otfro recipiente, batir las claras o
punto de nieve y ogregarios o la mezcla
en forma envolvente. Verter en &l moide
y levor al homo 30 a 45 minutos ¢
hosta que, gl infroducir un cuchille, éste
salga limpio. Dejor reposor, desmoldor v
bahar con salsa de pifa.
Par: Elizabelh Zabalag

5.14. Torta de pifec
Ingredientes

+400 gr. de pifo precocida

=1 taza (250 gr.) de cz2tcar

» 1 cuchoradita de conelo

* | cuchorodita de nuez moscada

*2 tozas (250 gr) de harina de lrigo
=6 huevos

*2 borritos (250 gr.) de margaring

* 1 cucharadite (5 gr.] de vainilio

s | cucharade de polvo pora homear

Preparacion

Batir lo margarina con lo mitad del azicor
y con lo otra mitod, batir los yemas.
Aparte, batir los claros a punte de nieve.
Mezclor las yemas, la margarina, la harine
de trigo y por dltime, las cloras en forma
envolvente. Colocar la mezcla en un
molde enmantequillade y enharinado y
llevar al horno precalentedo a 350° F, por
50 minutos o hosta que al introducir un
cuchillo, esle solga limpia,

Por: Magda Cortés

5.15. Pongue de frutas
Ingredientes
*1 {ibro de haring

*] libro de ozucor
* | libra de margarina

*12 huevos

* 1% cucharada de polvo poro horneor
*1 cucharadita de vainillg

*1 cuchorodita de esencia de caramelo
*'4 libra de uvos posos

» /2 libro de nueces

» /s de libra de frotas cristolizadas

s’/ librg de brevo fresca

*1/8 de cucharadita de conela

* | cucharado de rollodura de limén
*Vino finio al guste

Prepuracion

Dejar consevar en vine tinto y durante 8
digs, las uvas y o fruta cristalizado.

Batir el azicar con lo maorgoring hasta
gue esté cremosa. Anadir los huevos uno
o wno. Cernir la harina con el polve de
hornear y agregar poco a poco a lu mezclo
anterior. En el momento de mezclar se licug
un poco la fruta, con las breves y se pican
los nueces. Se mezclo fodo y se agrego o
voinille, la canela, la rolladura de liman v
la esencia de caramelo. Se hornea o 350"
F de 45 a 60 minutos. Bafiar con vino unos
dos dios antes de cubrir.

Ingredientes para diferentes coberturas

De chocolate
=120 gr. de cobertyra de chocolate
» /1 taza (B0 gr) de crema de leche

Preparacién
Hervir la crema de leche, agregar el chocolote
en trocitos, revoliende hasta que se deslia.
Bafiar el pongué en forma parejo.

Cobertura de 7 minutos
*2 claros de huevo
* | tazo de azdcar en polvo
= Colores vegeioles al gusto

Preparacién
Llevor fus clores a bofio morta y batic. 5in dejor
de batir, agregar el aztcar. Al terminar
de ogreger el azicar, contar 7
minutos sin dejar de batir,
Retirar dal fuego y cubrir
el pongué.

Crema Chantilly

=1 tozu de crem
leche posteu

y fria

=4 cucharadas de oz

Preporocian
Batir la crema de leche hasta que quede
bien espesa. Agregar el azicor y batir hasta

que forme picos y cubrir el pongué
Por: Gloria Fiedod Gorcia

5.16. Bizcochuelos
Ingredientes

*3 tazas rozas (350 gr) de haring de irigo
* | taza olta (300 gr.} de azicar

* 10 huevos

=1 pizca de sal

*'/% toza de agua

Preparacion
Botir los huevos a punto de nieve y ogregor
el ozicar. Anadir lo Ec:rinc: de trigoy el aguo;
batir de 2 @ 3 minutos més. Verter en molde
engrasado y enharinade vy llever ol horno
precalentado a 280° F gor 10 minutos.
Por: Luis Herndn Lesmes

5.17. Ponquecitos de salvado
ingredientes

* | tazo de solvado
=% de toza de harina de trigo
* 4 toza de crema de leche
» 4% de lnza de yogurt
* | cuchorodita de sol
*3 cucharodas de azicar
* 4 de tazo de panelo rolloda
*1 cucharadito de conela
*1 cucharodita de nuez moscada
» | cucharada de esencio de coco
*2 huevos
*2 cuchoroditas de polve parg
hernear
*’/1 de tazo de aceite vegetol

Preparacion
En uno vosijo plastico mezclar todes
los ingredientes. Colocar en  moldes
individucles, engrasados y enharinodos v
lievar al horno precalentados a 350°C por
15 minutos,
Por. Maria Del Rosario Lopez



5.9. Arroz de leche
Ingredientes

*1 tazo (250 ?r.} de arroz

*2 tazas {1/2 litro) de aguo

*4 tazas (1 litro) de leche

| lata grande (400 gr.) de leche
condensada

=3 astillas de canela

* 1 pizca de sal

+1 cuchoradita (5 gr) de esencia de vainillo

*2 cucharodas (30 gr) de maniequilla

*Cascarita de limén

Preparacién
Lavor y remojar el arroz en 2 tazas de oguo
pura, desde ‘o noche anterior a la
preparacidén. Cocinar el arroz,
por 30 minutos, a fuego bajo,
tapado, en la misma agua
del remojo, ung vez se haya
agregado la  canela.
Agregar la leche, lo
leche condensoda v la
céscora de |-
mén. Dejar hervir
durante 10 minutos
refirar lo cdscaro o
I;mc'm, Aradic la manteq.. «
continuar lo coccién a fuego medio,
asta que el aroz esté tierno. Dejar enfriar v
conservar en o nevera.
Por: Maria Yolanda Arenos

5.10. Arroz de leche
Ingredientes

*4 tazas (2 b)) de arroz

* 12 tazos {3 litros} de agua fria
*2 tazas [11b.) de azicor

* tastilla {1gr) de carela

*3 clavos de olor

*8 tazas {2 1) de leche
*Maizena de sabores

Preparacién

En un recipiente, colocar el agua frig, el azicar, la
canela, los claves y el arroz. Llevar o fuego hasta
que el arroz obra. Verter sobre el ooz la leche
caliente y mezclor. Uevar o coccian, revolviendo
conslantemente, para evitar que la preparacion
se pegue o se ahume. El sabor se puede realzar,
lo mismo que la consistencio, agregande un
poco de maoizena de sabores, disuelio en un

o de leche. Verter en un recipiente y servir
E%C o caliente.
Por: Luz Mireya Pinilla
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5.11. Pasteles de gloria
Ingredientes para la masa

»4 tgzas {1 |b.) de haring de ingo
* 3 bareitas (% Ib.) de margarina
*50 ml. de agua

® | cucharadita (5 gr) de azicar
*1 cuchoradita alia {6 gr.) de sal

Ingredientes para el rellenc

»5 cucharadas (70 gr) de manteguilla
derretido

*Bocadillo y arequipe

* 1 huevo botido

= Az{icar ol gusto

Preparacidn
Cemir lo haring sobre lo meso vy
disponerla en forma de volcdn.
En el centro, colocar o sal y el
ogua y dejar reposar 5 minutos
para que o harina absorba
porte del agua. Inicior el
amosado  incorporando
la harina hacia el centro,
hasta formar una bola. Cubrir con
an limpidn hémedo v dejar reposar 30
minutos. Extender lo masa sobre la meso
enharinada, tratando de dejorfa cuadrado y
el centro ligeromente més grueso. Colocar
la margarina y envolverla por los 4 lodes.
Extender la masa a lo largo hosia mas o
menos 2 cm. Coger un extremo y doblar
hacia el centro y el ofro extremo sobre éste.
Girar lo masa un cuarto de vuslta y repefir
la misma operacién. Dejar reposar 10
minutos. Repetir el mismo procedimiento y
dejar reposar 20 minutos. Yolver a amasar
en lo misma forma una vez mds. Extender
el hojaldre sobre uno superficie ligeramente
enharinada, hasta que tenga un cuarto de
centimetro de grueso.
Can un vase o cortador obiener redondeles
de 8 a 10 cm. de didmetro. Bornizar los
redondeles con lo manteguille derretida.
En el cenfre de coda redondel colocar una
cucharada de arequipe y encimo colocar
una o dos tojados delgadas de bocadillo.
Topor con otro redondel, con lo cora
enmantequillada  hacio  abajo.  Presiénar
los bordes para cerrar bien. Barnizar lo
superficie de cada pastel con huevo batido y
espolvarear con azdcar. Poner sobre una lota
engrasada. Llevar ol horno precalentado a
400°F por 30 minutos o hasta que la maso
haya esponjodo bien y tomado un color
dorade.
Por: Sandra Patricia Cuellar

5.12, Torta: de chocolate
Ingredientes paro & porciones

1 tazo {125 gr.) de horina de trigo

* 1 barrita (4 1b.} de maniequilla

*3 huevos separados

* ¥y toza (100 gr) de azdcor en polvo

*2 cucharadas (30 gr.) de coco
deshidrotade

*4 postillas (50 gr} de chocolote amange

* 1 cucharodita (5 gr} de polvo de
hornear

v % taza (125 gr) de leche

»1 cucharadita de vainilla

*] pizca de sal

Preparacidn
Batir la mantequilla con el
azdcar. Apadir los yemas y seguir
hatiendo.  Mezclar 1o haring,
la cocoa v el polve de homear
y agregar ol batido onterior,
intercalanda con la leche. Derretir
&l chacolate y verter sobre la mezcla
junto con lo vainilla. Aparte, batir las claras
6 punio de nieve y ogregarlas lentamente
y en forma envolvente. Vener en molde
engrasado y enharinado y hornear o 350°
F por 40 minutos o cuondo al introducir
un cuchillo éste salga limpio. Bafar con
crema de chocolate y decoror con aros de
chocolate.
Por: Martha Lucia Corredor

5.13. Torta de pino
ingredientes

* ] pifa pequena

=2 tazas (250 gr) de harina de trigo

*2 cucharaditas {10 gr.) de polvo de
hornear

* 1 pizca {1/8 cuchorodita) de sal

*3 cucharados (80 gr) de azicar

*1 barrita {2 1b.) de margarina

* | cuchorodite de esencia de vainilla

* 4 huevos separados

Extender la masa, cortar seqin temana,
colocar el rellens  necesario, armar
la empanada, cerrar vy freir en oaceite
precolentado.

Por: Ana Lucia Novoa & Guillermo Cardenos

1.13. Pasteles de yuca y pollo
Ingredientes

* | libra de yuca

*?2 cucharados {16 gr) de almidén de

yuca

*Sal al gusto

Ingredientes para el relleno

*2 huevos cocidos

*1 pechu%o de pollo cocida
=’/ taza (Zunid} tomates chontos

* Y taza (20 gr) cebolla cabezona

»2 cucharadas de perejil picado

* 3 cucharadas de aceite

* 1 taza de arroz {200 gr) cocido con
arvejo

= Y taza {20 gr) pimentdn pequeno

Preparacién

Pelor y cocinar ligeramente la yuca en oguo
con sal. Dejar enfriar y moler. Mezctar con
el almidén y amasar hasta gue lo maosa
desprenda de los manos, Aparte, saltear en
el oceite la cebolla, el pimentan, el fomate
y agregar el perejil. Mezclar con suficiente
caldo. Anadir arroz v pollo desmenuzadao.
Dejor entriar y con ayude de popel plastice,
estirar la masa, rellenar y armar el pastel.
Freir en aceite calienta.

Por: Ana Belén Prieto

1.14. Empoanadas antioquenas
Ingredientes

*1 libro de maiz peto
* '/ libra de yuca

*Sal ol gusto
Lz cucﬁorodo de panela rospada

Ingredientes para el rellenc

s /i toza {20 gr.) de cebollo cabezona
picada
* '/ toza {50 gr.) de tomate chonio picado
* 1 diente (3 gr.} de gjo {opcional)
* 7 taza {2 |b.} de carne molida
*2 papos medionas {1 taza) de puré
de popa

Preparacidn
Lavar bien el maiz; cocinor a fuego bajo,
en lo ollo o presién 30 o 40 minutos para
que quede ligeramente duro. Cocirar la
yuca con sal y panelo raspado haste que
esté mas dura que blanda. Maler el maiz y
lo yuca y amasor, Hacer bolas con lo maso
y extender con el rodillo en papel pléstico.

Relteno
Sofreir lo  cebolia con el ojo y agregar
el lomate. Apare, sofreir lo carne molida
con sal y agregor hogoo. Agregar puré,
un poco de ogua y mezclar Rellenar
una porcidn de masa del tamano que se
desee. Freir en aceite bien coliente y no
voltearlas, sélo moverlos.

Por: Martha Lucia Toro

1.15. Arepas de moiz peleo
ingredientes

* 4 libros de maiz Porva
«1 libra de mantequillo
«3 libros de cuaiugo

*1 vy '~ cucharadas de sal
=4 tozas de leche

Preparacidn
Poner a hervir lo lejic y cuando esté
hirviendo, agregar el maiz escogido. Dejor
hervir de una o dos horas. Sacar el maiz v
lavar en un costal © canasio para sacar el
unche o cascara. Dejor en agua de un dia
para etro, combiandola de vez en cuando.
Enjuagar y moler, agregar la mantequilla
y la sal y amasar fuertemente. Armar vy
rellenar con cucjade. Asar sobre laja.
Por: B‘OHCU AZUCEHG DUUHE

1.16. Pasteles de yuca y arracacha
Ingredientes

* 1 libra de yuco

» /4 libra de arracacha

* ] diente de ojo

=1 gojo de cebolla larga
«) cucharadita de sal

Ingredientes para el relleno

*1 taza (150 gr) de arroz cocido v
condimentado

*1 taza (¥ le de sabrebarriga cocida
y desmechada

+ /1 lazo (20 gr.) de cebolla cabezona
picada

=1 diente {3 gr) de ojo

*Sal al gusto

=1 Huevo cocido

Freparacion
Cocinar la yuco y lo arracacha con sal,
cebolla y gjo hasto que esién ligeramente
suaves. Escurrir, dejar enfriar y moler.
Aparte, sofreir lo cebolla y el njo. Agregar
la sobreborriga, el arraz, mezclary carregir
sabor. Picor el huevo en 8 cascos. Estirar
le masa entre dos plasticos hosta que
quede bien delgoda. Rellenar y formar el
astel. Freir en obundonte aceite caliente
asta que dore.
Por: Margarita Reyes

Embutidos y envueltos

“... el convidado se familiariza alrededor de

donde se comen los tamales a tal punto que

sin miramiento prueba el de su compafero

o pide la repeticién, como los muy confian-
zudos...”

Hombres de mafz

Miguel Angel Asturias

Envueltos en su traje natural sorprendentes
regalos que, cocidos los unos al calor del
vapor y los ofros en agua o con los alegres
sonidos del frito, dentro de una paila ances-
tral, sorprenden los paladares con sobores
a poleo, ofras hierbas y especios y también
al delicado y dulce maiz tierno o pelado
con lejia.

' Clemencia Price de Arellano



2. Embutidos y envuelto
pdg 10 - 11
2.1. Envueltos de maiz pelae
2.2. Tumales de masa cruda
2.3. Rellenas o morrillas

2.4, Longanizas

T
2.1. Envuelios de maiz pelao

Ingredientes

*2 tazos (1 |b.) de masa de maiz peloo

* 1 tgza (125 gr} de Promasa amarilla

* % cucharadita (2 gr.) de bicarbonato

* '/ cucharadito (2.5 gr) de sal

* 2 jazas {2 |b.) de cucjodo o queso
compesino desmenuzado

/2 toza {125 gr] de chicharrén picado

'Il icll-.m {250 gr) de agua de panela con
eche

Preparacion

Mezclar todos les ingredientes, menos el
liquide, y revolver; agregar el agua de
ponela y mezclar bien. Dejor la mezcle
en reposo por 12 horas. Al dia siguiente,
armar los envuelios en ameros muy limpios y
envolverlas bien para evitar que se derromen.
Coacinar al vapor por una hora. El envuelto
estd cocido cuonde lo masa desprenda
facilmente del amero. Servir colientes.

Para voriar esta receta original se puede
rellenar con carne

Relleno de carne
Ingredientes
*2 cucharadas {30 gr) de aceite o {1 de

aceite y 1 (15 gr] de
margaring)

=2 cucharadas (20 gr}
de cebolla larga, picada
finamente
*1 diente de ajo (3 gr)
finamente picade, sin el corazdn
=1 tazo (200 gr) de tomate chonto,
modure y finamente picado
* | cucharada de cilantro finamente picado
=200 gr. de carne molida
*Sal y pimienta ol gusto

Preparacién
Preparor un buen guiso y ogregor carne
o polle. Dejor hervir hasta que quede sin
mucho liguide. Armar el envuelto y ontes de
cerror, agregar una cuchoradita de guiso.
Por: Maria 39,! Rosarie Gordillo

2.2. Tamales de masa crudo
Ingredientes

*5 libras de maiz Porva

* 10 trozos de came de cerdo de 100 gr. c/u
= 1(} presas de pollo piema o pernil pequedas
*2 tazas (1 |b.) de arroz de sopa

* 1/2 10za olta (/4 |b.) de garbanzo

* 10 trocitos (250 gr) de longoniza

* 10 trocitos (200 gr) de tocino

* 10 aceitunas {65 gr)

* 1% tazas de (4 Ib) de manteca de cerdo
*3 tozos {1 1b.) de cebolla larga

*2 cucharadas (15 gr.) de achiote

*1 cucharado {10 gr.) de pimiente
=] cuchoroedo {8 gr) de coming
+4 dientes de gjo {12 gr)

+Sal al gusto

=4 zanahoria en radajas {11b.)
=10 romas de perejil liso

Preparacién
Dejar el mafz en agua desde el dia anterior.
Al dia siguiente, moler y colar. Dejor osentar,
desclarar hasta que quede uno musa espesa
que se adebo con la pimienta, el comino,
el ajo y ta sol. Aparle, adobar las carnes
con las mismas especias y cocinor
en ogua que las cubra, a fuego
lento, por poco tiempo, con
la zanchoria, hesta formor un
caldo. Dejar enfriar las carnes y preparar el
orroz con el caldo de coccidn de las carnes.
Aparte, colentor lo manteca de cerdo con o
cebolla larga, partida en ruedas y el achiote,
hasto que ?0 cebolla dore.
Limpigr las hojas de platonc, previomente
sodsadas, desvenar y armor las camaos.
Mezclar ta masa con el arroz para darle
una mejor consistencia. Para el montaje de
lo tamalada, colocar cada ingrediente en
orden, en recipientes individuales. Sobre
lo coma de hejas, colocor una porcién de
cada ingrediente, una porcién de masa vy
una cuchradc de la manteca de cerdo con
la cebolla. Envolver el tamol y amarrarlo,
sin dejar escapes. Cocinor a bafic mario
por 2 horas. El tamal esté listo cuando la
masa no se pega a la hoja.
Par: Magnolia Ramirez

2.3. Rellenas o morcillas

Ingredientes y preparacion para 1.800

gramos de morcilla

Tripa de intestine delgado de cerdo.
Lo vispera de lo preparacion, restregor
la tripa bojo el agua corriente v dejarla
reposar en agua con la sal,
el limén, la cebolla
lorgs, y fos hierbas al
gusto, de

5.4. Postre de guandbana
Ingredientes

=2 tazos (500 gr) de pulpe fresco
de guanébana

* '/ taza de agua

* 1 toza (250 gr) de leche condensada

* 1 tozo (250 gr) de cremo de leche

=2 iazos {180 gr.} de miga de galleto dulce
sin rellene

*4 cucharodas {40 gr.] de mantequilla
derretida

=2 sobres {14 gr) de gelofing sin sabor,
hidratada en 4 cucharadas de aguo.

*Ralladuro de limén para decorar.

Preparactén

Despulpar lg guondbono y licuar
con el agua. En una olla, colocar la
guandbana con la leche condensada
y llevar a fuegoc medic hasta que
hierva. Agregar o gelating hidratada
y colentodo o bofio maria o 20
segundos en el microondas. Mezclar
bien. Retirar del fuege y dejor enfriar
completomente. En un recipiente, batir la
crema de leche hasta que espese. Sin dejar
de batir, agreger lo pulpa de guondbana e

incorporar muy bien,
Aparte, mezclar los migos de galleto con la
mantequille hasto lograr una consistencia
grumasa y con esta masa forrar un molde,
previamente engrasado. Verter lo mezclo
de la gucndbana sobre el molde v
espolvorear con la rolladura del
limén. Llevar a la nevera y dejar
en refrigeracién por dos horas.

For: Luz Fanny Corredor

5.5. Flon de caramelo -
Ingredientes

*7 huevos pequefios
«4 tozas (1 litro) de leche
enterg
* 1 tarro gronde (400 gr) de
leche condensada
*2 taza {125 gr) de azicar
refinada

Preporocion
Parg el caramelo, colocar el aztcar
en una sartén y llevarla a fuego
medio hasta que se vuehva liquida v
tome un ligero color dorodo. Pasar
el caramelo ol molde o moldes de
sarvicio y con movimientos giratorios y
envolventes adherirlo al fondo y o los lados.

Para el flan, licuar la leche, los huevos y
la leche condensada. Verter esta mezcla en
el molde del caromelo y llevar o coccién
o banc maria durente una hora. Dejar
entrior, desmoldar y servir.

Por: Fabiola Compa

5.6. Esponjado de frutos
Ingredientes

* 1 toza (250 gr.) de pulpo de frute

» | taza (250 gr} de leche condensada

14 tazas (375 gr.) de crema de leche

*1 tozo (250 gr.} de leche entera

*2 sobres {14 gr] de gelating sin sabor

* 4 cucharadas de aguo paro hidratar
la gelating

*2 huevaos separados

Preparacion

Licuar la pulpa de fruta con la minima
cantidod de agua para formar un puré
espeso.
Hidratar lo gelatina con el aqua y llevar o
bono mario © al microondas hasta que esté
liquida. Colocar fa pulpa en la licuadeora,
agregor lentamente la leche condensada, lo
crema de leche, lo leche entera, las yemas
de huevo v la gelating. Pasar este batido o un
recipierte honda. Aparte, batir las claras a

unto de nieve y agregarlos lentamente y en
orma envalvente a la mezcla onterior, Verter
en una refractaria o en vasos individuales v
dejar cuajar en la nevera.
Por: Rosa Inés Solano

5.7. Postre maravilla
Ingredientes

*1/2 taza {125 gr) de leche entera

* | lata pequena (100 gr) de leche
condensada

* Vi taza (75 gr.) de crema de leche

*2 yemas de huevo

* 1 cucharadita (3 gr.) de fécula de maiz

*2 tocos (175 gr) de golletas ducales

*Gotas de esencia de voinilla

*Brandy al gusio

»Café licfilizado opcianal

*Cocoa para decoror

Preparocién
Mezclor lo leche entera con la leche
condensads y dejar hervir. En '/ de taza de
leche entera disolver la fécula y los yermas
baotidas y agregar a la mezcla anterior,
revolviendo constantemente y a fuego
medic bojo. Agregar vainillo y licor. Lo

mezclo debe quedar espeso,
mas no compacto.
Aporte, forrar una
refractaria con
galletas, cubrir
con parte de
lo  mezclo
anteriar,
cubrir
nuevomente
con golletas
y repetir la operacion
asto completar 3 capaos. Cubrir
con crema de leche y espolvorear
ligeramente con cocoo. Uevar a lo nevera
hasta que endurezca. Servir frid.
Por: Hernando Vargos

5.8. Arroz de leche
Ingredientes

=2 tazas {1 b)) de arroz

*4 tazas {1 1) de leche

*' taza {125 gr) de azdcor
*5 clovos de olor

*»2 gramos de canela en astillo
*1 pizca de sai

=2 y /2 tazas de oguo

Preparacidn

Colocor af fuego el ogua y la mitad de la
leche con la canela v la sal. Dejar hervir,
agregar el arroz y revolver suavemente
hasio que el orroz abra. Agregor el resto
de la leche coliente, revolver y dejar bervir
hasta que espese un poco y logre el punto
deseado. Servir frio o caliente, decorado
con moras, brevas, uvas posas o fruias de
latemporeds. Badar con leche condensada
al gusto.

Por: Maria del Carmen Casiro



Panes y galletas

De tradicién en la vitrina de la tienda del
pueblo, hasta innovar ¢
de fusidn, encontramos obr
desde la tabla d
propios fobricodos ,
enconfromos deliciosos acompanamientos
para nuestro aromdtico y suave café o ara
una espumosa taza de torasol cho
con Herno queso Campesing.

Clemencia Price de Arell
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4.7, Galletas de avena
Ingredientes

*4 tozas {1 Ib.) de haring de trigo
*320 gr. de azicar

*250 gr. margarina

=2 huevos

+100 gr. de avena

* 1 cucharadita de bicarbonato
*] pizco de sal

Preparacidn

Batir la margarina con el azicar. Agregor lo
harina cernida con los ingredientes secos;
menos lo avena. Adicionar los huevos, la
vainilla, la avena v dejar reposar 20 minutos
o temperatura ambiente. Estirar la maso
con el redillo y corar las galletas. En horng
precalentado o 340° F homear 20 minutos.
Por: Dario Lombara

4.8. Ponquecitos de soya
Ingredientes

=110 gr. de leche de soya
*150 gr. de moaso de sayo
*250 gr. de margarina

*250 gr. de harina de trigo
*190 gr. de azicar

*4 gr. de polvo de hornear

= %2 naranja {jugo y ralladura)
*4 huevos (200 gr)

Preparacion
Cremar la margoring, el azicor y lo sal.
Adicionar las yemas y seguir mezclando.

14 - 15 A-’fm.._

Anadir harina de trigo y pelve para hormear

& hosta obtener una mezclo homogénea.

Incorporar la masa de soya v la leche
de soya. Amadir la ralladura v el
jugo de lo naranja. Adicionar las
claras, a punto de nieve, en
forma envolvente. Verter
en moldes individuales
. engrasadosyenharinados
- ¥ hamear 350° F, por 20
a 25 minutos.
Par: Myriam Pocheco

4.9. Pan sin gluten.

Ingredientes

» 200 gr. {33%) de haring de arroz
*200 gr. {33%) de harina de mafz
*200 gr. (33%) de harina de trigo
*20 gr. {3.3%) de levadura

=50 gr. {10%) de aceite de ajonjoli
*20 gr. (5%} de quinua

+20 gr. (5%)] de amaranto

*60 gr. (10%) de panela

*450 gr. [75%) de aguo

=4 gr. {2.0%} de sal

Preparocion

Mezclar todos los ingredientes; odicionar
el agua hasia que lo masa no se pegue
a las mancs. Trabajar hasta obtener una
consistencia parejo. Dejar reposar 30
minutos. Moldear segin tamaio que se
desee y dejor en reposo 30 minutos mas.
Harnear o 3607 F, 30 minutos.

Por: Germdn Sdnchez

AT Ul e DN e e
5.1. Mantecadas

Ingredientes

» 1 libra de mantequilla

=2 tazos (1 Ib.} de azicor blanca
*2( huevos

+3 tazas (375 gr) de harina de trigo
*1 taza {4 Ib.} de harina de moiz

Preporocion

Botir la mantequilla con el azicar hosta
que esté bien cremosa. Aparte, mezclar
la horina de trigo y lo de maiz. Agregar
10 huevos y lo mitad de lo mezcla de las
harinas. Batir. Afadir el resto de los huevos
y el resto de las horinas y mezclar bien.
Verter en un malde engrasado y enharinado
y llevar al horno a 2007 F, 45 minutos.
Por: Maria Rita Sudrez

5.2. Mantecadas
ingredientes

»2 barritas (/2 Ib.) de mantequilla

=Y toza (V4 Ib.) de azucar granulada

*1 toza {4 1b.) de azucor en polvo

+6 huevos

*»2 tazas (2 1b.} de harina de trigo

=1 taza [/ |b) de harina de maiz

=1 cucharada (15 gr.) de rallodura de
cascara de limén

= /5 cucharadita {2.5 gr) de polvo de
hormear

Preparacién
Batir la montequilla con las dos
variedodes de ozdcor hasta que
eslé suave y ligeramente blanco.
Agregor une a uno los huevos.
Mezclar los horinas con el polve
de homear y cemir dos veces,
Afodir los harinas lentamente a
la mezcle de mantequilla, batir y po
(ltimo, afadir la cascara del limén y e
oguardiente. Verter en un molde engrasado,
enharinodo y hornear a 300"
Por: Blanca Cecilia Alvarez

5.3. Torta de gueso
Ingredientes

=9 galletas macarenas
=1 barrita {125 gr} de margarina
*1 taza {250 gr) de leche condensada
*1 cucharada {75 gr) de gelotina
sin sabor hidratada en 2
cucharadas de ogua
*400 gr. de queso crema
*Fresas o melocotones para
decorar

Preparocién
Pulverizar los galletas y mezclarlos
con la morgaring al clima,
forrar el molde y hornear
por 5 minutos o 200° F
Mezclar en lo licucdora,
el queso cremo, o
leche condensada vy
la gelating hasta que
quede una masa
vniforme. Verier sobre
el molde forrodo.
Decoror con  fruto
{1 llevar a la neverg
osta que cuaje.
Por: Martha Helena Gonzélez

2 a 3 horas. Después

de este tiempo, lavar

muy bien la tripo por

fuera y por dentro, con

un cepillo, siempre bajo el

agua corriente. Escurrir y dejor

en un recipiente, preferiblemente en la
nevera, hasta el momento de usarlas.

Preparacién para el arroz
Ingredientes

*1 4 tazas (350 gr} de empelta o groso
de cerdo

=2 tozos (300 gr) de cebollo larga

=% toza (90 gr) de arvejo verde seca,
remojada desde la vispera

=2 tozos (1 Ib) de arroz

*2 cuchorodas oltas (40 gr) de sol

» %4 hoja de lourel partida a lo ancho

Preparacidn

Fundir la empella en una poilo o sartén, bien
caliente, junto con 300 gr de la cebolla larga
muy bien picado, gue quede o medio freir
Agregar dos tozas ge agua y la arveja verde
seca remojoda. Lavar el arroz y agregarlo
cuando el aguo esté hirviendo. Agregar la
sal y el laurel. Mezclor muy bien, EFarroz no
debe quedar muy blande. Retirar el laure],
dejar reposar, sin mezclar, en el mismo
recipiente.

Preparacién para el guiso
Ingredientes

+2 Tazos (300 gr} de cebollo lorgo

« | cucharada {6 gr.) de hierbobuena

«3 cuchoradas (20 gr] de poleo

=2 hojos ['# gr) de opio

*2 hojas (/2 gr) de tomille

*3 dientes {10 gr) de ojo

'/ taza olto {120 gr) c!e graso de lo
empella con el chicharrén

»'%4 cucharadito {3 gr.) de comino

*2 cuchoraditas {10 gr.) de sal

*2 tozas (/2 It) de sangre de cerdo

Preparacién

Picar el ajo y la cebollo; poner a calentar
la groso; picer finomenie opio y hierbu
bueno. En la grasa caliente, sofreir la
cebollo; cuando esté ligeramente dorada,
agregar sal y continuar safriendo la cebolla
por 10 minutos. Agregar hierbas, mezclar,
afadir ajo, comino y mezclor nuevamente.
Continuar el sofrito hasto que la cebella
queda transparente. Retiror del fuege
y reservar. Aparte, verter el arroz en un
recipiente grande y soltarlo con un tenedor
o con la mano. En otfro recipiente, verter
lo sangre y poco a poco agregar el guiso

ve debe estar tibio, mezclando después
ge cedo odicion. Verler esta mezclo
lentamente sobre el orroz. Revolver en
forma envalvente.
Tomar la tripa, amarrar con hilo de algodén
un extremo y con lo ayuda de un embudo,
rellenar lo tripa. En una olila amplis,
colentar agua con lo sal, los palitos del
apio, el tomillo, la hierbobuena y el laurel.
Cuando el agua hierva fuertemente, cocinar
la morcilla.Paro saber gue la morcilla esté
lista, después de pincharla con un polito, ne
debe solir sangre. Lo olla no debe taparse
pora evitar que se revienten las morcillas.
Se frien en el momento de servir.
Por: Ana Julia # Carmen Soler

2.4, Longanizas

Ingredientes * o

'/ taza de cerveza

=290 gr. de focina

* 785 gr. de corme

*2 tazas (300 gr} de cebolla larga

=3 dientes de gjo

* | cucharada de sal

*1 cucharadita {4 gr) de comine en
pepa molido

» 4 cucharadita {1 gr) de fomille

% cucharadita {1 gr) de orégano
= Aceite para freir

Preparacién

Ficar la cebolla larga, agregar la cerveza, la
sal, el gjo, el orégano y el fomillo. Mezclor
lo carne con la cebolla y los ingredientes
anteriores, pellizcondo lo carme, para que
suelte los jugos. Dejor reposar esta mezcla,
minimo 12 “horos, para que tome sabor
Empacar en tripa industrial, evitando opre!a,ria
para que no se reviente durante lo coccidn.
Freir en poca aceite o boja temperctura.

Por: Blanco Benavides

B R R A AN A A R
3.1. Almojabanas
Ingredientes

*3 tazos de cugjoda muy exprimido y
molida

=% taza de harina de maiz

1 tazo de elmidon de yuca

*2 huevos pequefios o 3 si es necesario.

Preparacion

Mezclar todos los ingredientes y mojarlos
con el huevo, amasar haste lograr ung
masa humeda que desprendo facilmente
de las manos. Pasar todo la maso por
el melino, amaser nuevamente, formar
los bolitas del tomoio deseado, aplanar
ligeramente, colocar en una lata engrasada
y enharinada y llevar al horno precalentado
o 350° F, hasta que estén dorodos.

Por: Gloria Carcjino Gomez

3. Amasijos tipicos
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Amasijos tipicos

De generaciénen generacion, de las abuelas
hasta las nietas; desde el horno de lefa que
perfuma los amasijos, hasta el horno eléc-
trico y desde el campo a la ciudod, manos
colombianas presentan sabores ancestrales
para el distrute del paladar de las genera-
ciones actuales y futuras.

Clemencia Price de Arellano

3.2. Almojabanas
Ingredientes

*2 tazas (250 gr} de cuojada

* /2 taza (125 gr) de queso costefio

*¥ toza (100 gr.} de harina de maiz

* 1 cucharadita (5 gr) polvo para horneor

* 1 huevo pequeno

*25 gr. de almidén de yuco agrio, o
industrial “Expandex”

*1 cucharadita alta (10 gr) de azucor

Preporacién
Maler el queso y la cunjada, muy finamente
r\ mezclor. Adicionar el huevo y amasar
asta obtener una mezcla uniforme
Agregor lo harina cernida con el polvo de
hornear y el clmidén de yuca. Adadir el
azucar y amasar.
la moso debe quedar blanda, consistente
\éque no se pegue en las manos. Formar
olitas, aplanar un pocoy colocar en bandeja
li?eromente engrosada y enharinadas. Llevar
al horno a 350°F de 18 a 20 minutos
Por: Segundo Benigno Largo

3.3. Almojabanas finas
Ingredientes

*250 gr. de cuajada

+50 gr. de harino de maiz

=20 gr. de almidén de yuca agrio, o
industria! “Expandex”

*5 gr. de sal

*5 gr. de polvo de hornear

=20 gr. de azicar

*1 huevo

Preparacion
Escurrir y moler muy bien la cuojada.
Agregor el huevo, el azicar, lo sal y amasar.
Por Gltimeo, ohadir la harina, amaosar hasta

1213 -—74—--.-.

obtener una maosa blanda que suelte
fécilmente de los manos. Hacer bolitas y
colocar en bandeja enmantequillada vy
enharinada. Llevar al horno precalentado
a 425 °F 18 minutos.
Por: Gabriela Ramirez

3.4. Almojabanas de Paipa
Ingredientes

* 1'% tozas {170 gr.) de horina de trigo

*1 y % tazas (170 gr.) de harina de maiz
1 cucharadita {7gr} de polvo de hornear
1 libra de cuoiodgo bien exprimida

*250 gr. de queso costeno

1 huevo peguefo

*15 gr. de azicar

*Leche necesario

Preparocion

Mezclar las harings y el polvo de hornear.
Aparie, moler el queso y mezclarlo. con
lo cucjods e ir agregando lentamenie las
harinas. Afadir el azGcary la cantided de leche
necesaria hasta conseguir una consistencio
suove que no se pegue a las manos. Formar
bolitas, aplanar ligeramente, colocar en lato
engrasada y enharinada y llevar al homo
precalentado a 425 F, 20 minutos.

Por: Siervo Romero

3.5. Pandebonos

Ingredientes

*500gr. {100%) de harina de trigo

«400 gr. (80%) de queso costefo

« 100 gr. {20% )de queso campesino

*230 gr. (46%) de margarina

«100 gr. (20%) de huevo

*30 gr. (6%) de azicor

*200 gr. {40%) de harino de maiz

*250 gr. (50%) de olmidén agrio Industrial
Expandex

*Leche o agua leche

Preparacion

Moler los quesos y mezclardos. Mezclar los
harings. Hacer un volcén con los horinos y

*d‘l’

agregarde los quesos, la margarina, el
huevo y el ozicar. Mezclar oltemondo con la
leche hasta que de la consistencia deseadg,
Moldear en forma de rosca. Llevar al homo
precalertado a 450° F, 20 minutes.
Por: Claudic Patricia Cérdenas

3.6. Almojabanas
Ingredientes

*300 gr. de queso campesino
*35 gr. de almidén agrio

*50 gr. de féculo de maiz

*1 huevo pequeno

*15 gr. de azicar

*5 gr. de sal

*5 gr. de polvo de hornear

Preparacién

Romger con la manc el queso hasta que
quede bien liso. Agregar las harinas, la sal,
el ozucar, el huevo, el polvo de horear
y revolver bien. Amasor hasta lograr una
masa pareja. Armar bolas y colocar en lata
engrasado y enharinada. Llevar al homo
precalertodo a 425° F, 25 minutos.

Por: Gilma Alba Martinez

et A A Ay Tt At

4.1. Roscén Pachuno
Ingredientes

*500 gr. de harina de trigo
*20 gr. de levadura

+250 gr. de mantequilla

*2 huevos

*250 gr. de azicar

*3gr. de sal

*200 gr. de bocadillo

Preparacién
Mezclar el azicor, la mantequilla, los huevos y
la levadura. Incorporar los demas ingredientes
y omasar hosta obtener uno masa suave.
Pesor cada porcion de 70gr. y moldear en
forma de corona, rellenondo con trozos de
bocadillo. Espolvorear con azicar. Uevar al
horne precalentado a 350° F, 20 minutos.
Por: Nelson Giovany Acosta

4.2. Palitos de quinua
Ingredientes
* | taza {125 gr.) de harino de quinua

* 1 taza (125 gr) de harina de trigo
»2 cucharadas (30 gr) de azicar morena

\1 2’

=1 cucharadita (5 gr.} de sal
*\4 cuchorodita (4 gr) de polvo
pora hornear
*1 barrita (125 gr) de margarina
*1 huevo

Preparacién

Colocar en una mesa, la haring de quinua
con la mited de la harina de trigo. Hacer un
hueco en el centro y colocar el resto de los
ingredientes. Espolvorear la mesa con el resto
de la harina de trigo y amasar hasto que la
masa desprenda facilmente. Tomar una parte
de la masa y hacer palitos no muy gruesos.
Colocerlos en una lata engrasada y llevarlos
al horno precalentado a 350°, 30 minutos.
Por: Carmen Andrade

4.3. Panderos y colaciones
Ingredientes

250 gr. de fécula maiz

*62 gr. de harino de trigo

*75 gr. de margaring

+90 gr. de azicar en polvo

*3 gr. de sal

*1 huevo peguenc

= /4 cuchorodita de esencia de anis

Preparacion

Cremar la margarino, el azicar y lo
sal. Adicionar el huevo hasta mezclor
uniformemente. Incorporar la harina previa-
mente tamizada y mezclar suavemente.
Agregar la esencio del anis, moldear ol
gusto y hornear o 340° F, 18 minutos.

Por: Gabriel Buritica

4.4. Galletas de quinua
Ingredientes

* | barrite {125 gr.) de margaring

* 130 gramos {1/2 toza) de azicar morena

*1/2 cucharadita (% gr.) de canela
molida

+1 cucharadita (5 gr.) de vainilla

*2 huevos

* 5 cuchoradas (40 gr) de harina de trigo

* /s de libra (125 gr) de harina de quinua

* | cucharadita (5 gr.) de polvo para homear
*5 cucharadas (40 gr) de féculs de maiz
*}/ de libra (125 gr% de avene en hojuelas

Preparacion
Colocar sobre una mesa le harina de trigo,
la harina de quinua, el polve para hornear,
la aveno, lo canela, el azicar y la vainilla.
Hacer un créter y colocar la margarina y
los huevos. Amasar hosto que la mezcla
se suelte de las manos. Agregar fécula y
seguir amosando. Extender lo masa, cortar
las galletas y colocar en lota engrasada.
Llevar al horno o 300 © C, 35 minutos.
Por: Olga Beatriz Cardenas

4.5. Pan pakvas
Ingredientes

*250 gr. de harina
*175 gr. de ogua

*35 gr. de panela

*'/; cucharada de aceite
=1.5 gr. de sal

Freparacién
Preparar el melado. Colocor en un
recipiente la harina, adicionar el huevo y
lo sal y agregar el melado. Mezclar hosta
que lo maso esté suave. Extender de 1 a

2 mm de grosor. Corfar circulos a7

gusto. Asar en placa impregnada
de aceite y dar vuelta a los 40
segundos.

Por: Laura Cely

4.6. Galletas
Ingredientes

*1 taza {125 gr) de fécula de maiz
2 tazas (250 gr.) de horina de trigo
* /» taza (60 gr) de azicar en polvo
* % taza {175 gr.) de mantequilla

* % taza (125 gr) de leche entera

Preparacién

Cernir lo fécula de maiz, lo harina de trigo y
el azocor en polvo. Agregar la mantequilla
en tracitos y con la punta de los dedos
mezclarla hasta que se formen boronos.
Poner sobre lo mesa, agregar 5 cucharodas
de leche y amasar. De ser necesario,
agregar el resto de la leche. Estirar y cortar
con moldes al gusto. Homear o 200" C,
15 minutos.

Por: Ana Judith Hoyos

4. Panes y galletas
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4.9. Pan sin gluten



