


* MASA

+ 200 pramos de harina de trigo sin preparar
* 100 gramos de manteca vegetal

+ 1 cucharadita de sal

« Cantidad necesaria de agua

« RELLENo DE pollo

+ 750 gramos de pechuga de pollo

* 1 unidad de pimentdn amarillo o verde
+ 1 unidad de pimentdn rojo

+ 160 gramos de cebolla blanca

« 10 dientes de ajo

« 2 unidades de aji panca entero

* 2 unidades de tomate

* Cantidad necesaria de culantro

» Cantidad necesaria de semillas de culantro
« Cantidad necesaria pimienta negra

* Cantidad necesaria de comino

« Cantidad necesaria de perejil

- RELLENo DE (ARNE

= 50 gramos de carme maolida
gramos de cebolla
+ 50 gramos de ajo
= Cantidad de paprika
« Cantidad necesaria de orégano
= Cantidad necesaria de semilias de cilantro
+ Cantidad necesaria de coming
* Cantidad necesaria de pimienta negra
» Cantidad necesaria de sal

- SALSA DE QUESe (HEPDPAR

+ 100 gramos de harina de trigo sin preparar
+ 100 gramos de margaring

+ 50 gramos de cebolla

* Cantidacl necesaria de laurel

- DoRIToS SUPREMOS

* 500 gramos de doritos no saborizados
= 100 gramos de reflleno de came

400 gramos de salsa de queso cheddar
= 100 grames de crema dcida

* 1/4 de cebolla china

« GUA(AMoLE

« 2 unidades de palta

* 2 unidades de tomate

« Cantidad necesaria de culantro
des de limdn

« Pi(e DE GALLo

* 1 umdad de cebolla

* Cantidad necesaria de culantro

« Cantidad necezaria de aji jalapefio
« Cantidad necesaria de aji limo

* 50 gramos de frejol negro cocida
& dientes de ajo
+ 1/2 unidad de cebolla blanca

« CREMA ACIDA

« 200 gramos de crema de leche
« Cantidad necesaria de liman
= Cantidad necesaria de sal
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ELABORA(IEN

* jJuntar todaos los ingredientes y amasar hasta obtener una masa homogenea y eldstica.

* Cubrir la masa por una balsa o un pafo himedo y dejar reposar,

« Formar peguenas bolas y estirar lo mas fino posible.

« Cocinar en una plancha y reservar (en el momento, pueden mantener calientes en bafio Maria con un pafio).

- RELLEN© DE Pollo

+ Picar la pechuga de polio en cubas o tiras segun preferencia.

+ Picar media cebolla en gajos.

+ Picar los pimentones en 1/2 bastones.

* Los demnds ingredientes los vamos a tatemnar (pasar por una plancha sin aceite) y luege licuar para realizar el mole,
« Enuna sartén sellar el pollo, incorporar los vegetales y luego el mole.

« Dar un hervor y serir,

+ RELLENo DE (ARNE

« En una sartén previamente calentada verter un chorro de aceite y agregar la carne, sellarla y reservar.
« Sobre la misma sartén, aprovechando la grasa de la carne, realizar un aderezo con el ajo y la cebolla,
« Agregar los condimentos y dejar cristalizar.

» Devolver la came y terminar [a coccidn,

- Agregar un poco de liguido de ser necesario.

- SALSA DE QUeSo (HEDDAR

+ En una cacerola realizar un roux, cocinando la harina con la margarina sin dejar que tome color,
* Disolver con la leche de a pocos ayudandonos con la ayuda de un batidor de globo.

+ Lina vezr que la harina esta disuelta, agregar la cebolla v el laurel y dejar cocinar,

* Una vez cocida 1a harina, agregar el gueso y dejar que se derrita @ incorpore a la salsa,

- poRiTof SUPREMOS

+ En una bandeja esparcir los doritos y sobre ellos verter un poco del relleno de carne y la salsa de queso.
* Llevar al horno, solo de 5 a 10 minutos,
+ Retirar y agregar la salsa acida y agregar la cola de cebolla china picada.

- GUA(AMOLE

« Aplastar la palta.
« Picar el tomate en concasse (sin piel, sin semillas y en cubos),
« Mezclar y agregar el zumo de limdn y la sal,

- Pi(o DE 4ALLO

+ Cortar la cebolla en bronoise, los ajies y el culantro cingelados.
« Apragar sal, pimentar g incorporar el zumo de limén.

- FReJol REFRITO

+ En una sartén agregar aceite vegetal y sofreir el ajo, luego la ceboila,
+ Condimentar.

 Incorporar los frejoles,

« Aplastar v reservar.

« (REMA A(IDA:

* Levantar la crema de leche a 1/2 punto o puntoe yoeur,
+ Incorporar el zuma de limon y la sal.
* Reservar.
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INGREDIENTES

« (UPCAKES DE QUINVA

* 120 g de harina de trigo sin preparar
+ 120 g de harina de quinua

+ B0 g de azticar rubia

* 05 huevos

» 50 g de margarina

* 02 g de polva de hornear

« Esencia de vainilla cfn

- (VP(AKES RED VELVET

+ 200 g de harina de trigo sin preparar
+ 50 g de cocoa

* 05 huevos

« B0 g de azocar blanca

* 50 ml de aceite vegetal

+ 02 g de polvo de hornear

« Colorante rojo </n

- MERENGUE TALIAN®

+ 200 g de clara de huevos
« 200 g de azdcar blanca
+ 100 mi de agua

- PE(oRA(I6N

« 50 g lentejitas
* 50 ¢ choco chips
» 25 ¢ de grajeas de colores



ELABORA(IEN

~ (UP(ACKES DE QUINVA

+ En bafic Maria batir las yemas junto a 60 g de azlcar hasta gue tripligue el volumen y reservar,

+ Pomar la margarina e integrar a las yemas.

« Batir las claras con el azlicar restante hasta obtener el punto nieve

- Ir agregando de forma intercalada las harinas previamente cernidas y 1as claras; & integrar de manera
ernvolvente con una espatula miserable procurando no perder el aire de la preparacian,

« Obtener una mezcla tersa y homogénea.

« Alistar la placa cofocando los pirotines en mantecados,

« Verter la mezcla en la placa respectiva evitando gue la preparacion manche el pirotin.

« Hornear a 160 °C por 30 - 45 min.

« Manguear con el merengue italiano y decorar con los accesorios comestibles,

« (UP(AKES RED VELVET

« A hafio Maria batir las yemas con 80 g de azucar hasta triplicar su volumen y reservar,

« Apregar el aceite a las yemnas e integrar,

« Batir las claras con el resto de ardcar hasta obtener el punto nieve,

* Agregar la harina y la cocoa previamente cernidas sobre las yernas de forma intercalada junto alas claras
@ incarporar de manera envolvente,

« Agregar ¢l colorante rojo

« Verter la mezcla en la placa caracteristica con pirotines enmantecados.

* Hornear a 160 °C de 30-45 min.

« Manguear con el merengue italiano y decorar con los accesorios comestibles.

- MERENGVE [TALIANo

 Enuna cacerola poner el azocar v el agua.

* Realizar un almibar a 120 °C.

+ Batir las claras y cuando empiezan a tomar punto verter el almibar a los 120 *C.
+ Batir hasta que se enfrie el merengue.
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- FESTIVAL DE (AUSAS

+ 2 kl de papa amarilia o peruanita
+ 150 g de pasta aji verde

+ 150 g da limones

* 04 claras de huevos

+ 300 g de pechuga de pollo
= 01 lata de filete de atin

+ 250 p de pota

+ 100 g de apio

+ 150 g de cebolla roja

« 250 g de palta

+ 50 g aceituna negra

« 01 pimiento rojo (pequeanal
= 100 g de fécula de chufio

» 02 tomates

+ 20 ¢ de ajo

+ 25 g de cilandro

* 01 cda. de mostaza

= Aceite vegetal on

+5al cin

* Pirmienta ¢fn




ELABORA(IEN

+ Sancochar las papas, pelar y aplastar,

+ Agregar a la papa aplastada fria la pasta de ajo v el limon.
« Agregar un poco de acelte y resenvar,

« Condimentar a gusto,

- RELLENOS

+ Cocinar |a pechuga de polio y picar en cubos pequefios,
« Mezclar el apio, la cebolla cortada en brounoise v los cubos pequefios de pollo con mayonesa y reservar,

+ Mezclar el atdn con el apio y la cebolla cortada en brouncise, agregar mayonesa y reservar,

- Lavar la pota y marinar, luego pasar por fécula de chufioy freir.
* Una vez que ya tenermos |a masa de la causa hecha y los rellenos listos podemos proceder a armar las

mismas.,
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INGREDIENTES

+ 125 pramos de chocolate cobertura bitter,
amos de mantequilla sin sal.
« 03 huevos chicos,

: encia de vainilla.
+ 225 pramos de azdcar blanca,
+ 10 gramos de cacao en polvo.
+ 125 gramos de harina de trigo sin preparar,
« 75 gramos de nueces yfo almendras.



ELABORA(IEN

+ Fundir el chocolate a bafio Maria y mezclar con la mantequilla.

+ Desligar los 03 huevos y mezclar con una pizca de sal y la esencia de vainilia.

* Verter |a mezcla sobre |a azucar blanca e ir integrando con la ayuda del batidor globo,

« Cernir la harina de trigo sin preparar y el cacao en palvo.

« Agregar el chocolate fundido a la mezcla de los huevos,

« Ariadic la harina de trigo sin preparar, el cacao en polvo y las nueces picadas y homogenizar,
 Colocar la mezcla en un molde forrado con papel aluminio.

« Hornear a 180°C durante 25 minuies aproximadaments,
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INGREDIENTES

« GALLETAS DE AVENA

300 gramos de harina de trigo sin preparar,
2 ramos de hojuelas de avena.

* 3 huevos,

= 400 gramos de azdcar rubila,

« 1 mililitro de esencia de vainilla.

* 1 gramo de polvo de hornear,

+ 1 gramo de canela en polvo.

+ 1 gramo de sal,

+ 250 gramos de margarina sin sal,

GALLETAS DE (Ho(oLATE

* 500 gramos de harina de trigo sin preparar,
+ 1 gramo de polvo de hornear.

+1 gramo de sal.,

» 250 gramos de margarina sin sal

+ 350 gramos de azdcar rubia.

=1 mililitro de esencia de vainilla

* 2 huevos,

* 200 gramos de chocolate de leche o chispas
de chocolate,



ELABORA(IEN

- GALLETAS DE AVENA

« Pomar la margarina y agregar los insumaos secos previamente tamizados.
+ Incorporar los huevos 1 a 1 hasta obtener una masa homogénea,

- Finalizar incorporande las hojuelas de avena.

« Dejar reposar en refrigeracion por 20 minutos.

+ Estirar la masa con un rodillo y cortar segln preferancia,

* Hornear por 10 8 15 minutos & 180 grados.

GALLETAS DE (Ho(oLATE

+ Pormnar la margarina e Incorporar ¢ articar,

+ LIna vez esté bien incorporado agregar la harina y el polvo de homear previamente tamizados.

+ Finalizar con los huevos y [a esendia de vainilla.

+ Dejar reposar la masa por 20 minutos en refrigeraddn,
+ Estirar con un rodillo v cortar,

* Hornear a 180 grados por 10.a 15 minutos.
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* 100 pramos de harina de trigo sin preparar,
+ 1 gramo de levadura fresca,
de aceite de oliva,
e agua tibia,




ELABORA(IEN

« En un recipiente colocar la levadura fresca y desmenuzaria un poco con las manos.

« Agregar 2 cucharadas de harina de trige sin preparar junto con el azdcar blanca y un poco de agua tibia
{ni-muy espeso ni muy lguida).

* Tapar y dejar reposar por unos 5 minutos para activar la levadura.

* En otro recipiente amplio, colocar la harina de trigo restante, formando una corona y anadir atrededor |a
saly en el centro colocar la mezcla de levadura y el aceite.

* Incorporar el agua tibia de a poco hasta lograr una masa chiclosa (se tiene que pegar en las manos),
agarrarla con fuerza estirarla y volverla a unir integrando tedos los ingredientes, Amasar por 10 minutos
aproximadamente,

+ Una vez formado el ballo untarlp con un poco de aceite,

« Tapar y dejar reposar por 40 a 50 minutos. Hasta que triplique su volumen:

- Para la cocclon: aceitar un molde, tomar ¢l bollo de nuestra masa y estirarlo desde el centro hacia los
bordes y pincelar con salsa de tomate, Lievar a horno fuerte por 10 minutos.
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* 5 yemas de huevo,

* 5 claras de huevo.

+ 200 gramos de azdcar blanca granulaca.

+ 140 gramos de harina de trigo sin preparar.,
« 30 mililitros de pisco.

+ 350 gramos de manjar blanco.
= 100 gramos de fresas.
« 100 gramos de azdcar impalpable,




ELABORA(IEN

+ Batir las yemas con 100 gramos de azdcar blanca granulada, hasta gue tripligue su valumen {punto cinta)
Y reservar,

+ Batir las claras con 100 gramos de azucar blanca granulada, hasta obtener gl punto copa de nieve y
mezclar con las yemas, intercalanda con |a harina de trigo sin preparar previamente cernida,

« Al finalizar, agregar el pisco.

* Verter la mezcla sobre una fuente para pionono previamente encamisada.

* Hornear a 180 °C durante 15 a 20 minutos.

« Retirar y colocar inmediatamente sobre una lamina de papel manteca empohvada con azicar impalpable,
+ Colocar el manjar v enrcliar,

« Decorar con la fresa,
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TARTALETAS DE LIMGN
MASA

« 168 gramos de harina pastelera sin
preparar,

» 68 gramos de azdcar impalpable,

» 102 gramos de margarina sin sal

+ 02 yemas de huevo.

+ 04 gramos de sal.

« 04 mililitros de esencia de vainilla,

MoNTAbo

« 380 mililitros de leche condensada.
* 02 yemas de huevo,

« 04 limones,

= 02 gramo de ralladura de liman.

MERENGUE — TARTALETA DE LIMEN

+ B0 gramos de azlcar blanca,
+ 02 claras de huevo,
= 40 milifitras de agua.

TARTALETA DE MANZANA

MASA

= 168 gramos de harina pastelera sin
preparar,

+ 68 gramos de azdcar impalpable,

+ 102 gramos de margarina sin sal,

+ 02 yemas de huevo.

« 04 gramos de sal.

« 04 mililitros de esencia de vainilla,

TARTALETA DE MANZANA

+ 400 gramos de manzana.

* B0 gramos de andcar blanca

* 10 gramos de canela en polve,
« 02 huevos.




ELABORA(IEN

TARTALETAS DE LIMGN
MASA

+ Pomar la margarina y luego mezclar con el azdcar impalpable.

« Agregar las yemas, incorporar bien y aftadir la harina de trigo sin preparar y la esencia de vainilla.
+ Formar una masa homogénea y enfriar,

* Colocar la masa en los moldes de tartaletas.

« Hornear a 180°C por 30 minutos aproximadamente.

TARTALETA DE LIMEN

» Mezclar [a leche condensada con la rafladura de liman, lasyemas y el zumo de limdn.
+« Colocar encima de la masa y llevar al horno.

MERENGVE

« Realizar un almibar con el azlcar.

+ Batir las claras con el batidor eléctrico hasta triplicar volumen,

+ Lina vezr que se tenga el almibar burbujeante y brilloso, ir agregando en forma de hilo a fas claras sin
dejar de batir.

TARTALETA DE MANZANA

MASA

» Pomar la margarina y luego mezclar con el azdcar impalpable.

« Agregar las yemas, Incorporar bien y afadir la harina de trigo sin preparar y la esencla de vainilla,
« Formar una masa homogénea y enfriar,

+ Colocar la masa en los moldes de tartaletas.

« Hornear a 180°C por 30 minutos aproximadamente,

TARTALETA DE MANZANA

* Cortar la manzana en cuadritos.
« Mezclar con el azdcar y 1a canela para rellenar las tartas.
« Formar rejillas con lineas de masa y barnizar con hueve,
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MASA

7 gramos de levadura seca activa.
cucharadas de agua caliente (a 37 grados),
de taza de leche caliente (colocarla 30
segundos en el microandas)
2 1/2 cucharadas de margarina sin sal.
+1 huevo,
* 1/3 taza de azucar blanca,
» 1 cucharadita de sal,
« 2 3/4 tazas de harina de trigo sin preparar,
+ 3 tazas de aceite vegetal.

GLASEADO

« 2 tazas de azdcar impalpable.
+ 1/2 cucharadita de esencia de vainilla.
+ 1/3 de taza de agua caliente.




ELABORA(IEN

« Enun tazon mediano disolver fa levadura en el agua tibia.

« Agregar la leche, la margarina sin sal, el huevo, el azicar blanca y 1a sal, y mezclar con una batidora
eléctrica hasta gue se forme una masa suave,

« Agregar la mitad de |a harina y mezclar durante 30 segundos.

« Incorporar el resto de la harina y amasar la masa con las manos sobre una superficie enharinada hasta
que guede suave.

 Cubrir el recipiente de la masa vy dejarlo en un lugar calido hasta que la masa doble su tamario,
aproximadamente 1 hora,

+ Estirar la masa sobre una superficie enharinada hasta que tenga 1,5 centimetros de espesor.

« Con un corfador de donas o con una lata de verduras o frijoles (hacerle un agujero en el extremao
opuesto, para gue la masa no guede atrapada dentro por el efecto de vacio) cortar toda la masa,

- Cuando haya terminado, utilizar un cortador o tapa pequefia con didmetro de alrededor de 3
centimetros, y perfore agujeros en el centro de cada una de las donas.

* Colocar los donas en platos o bandejas para hornear, cubrirlos y dejar reposar en el misme lugar calido
hasta gue casi doblen su tamarno, entre 30 v 45 minutos,

» Calentar el aceite en una sarten grande a fuego medio, v freir cada dona durante unos 30 segundos por
cada ladn, o hasta que estén ligeramente doradas.

+ Enfriarlas 5 minutos sobre toallas de papel,
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MASA

* 5 tazas de harina de trigo sin preparar.
« 200 pramos de manteca

« 4 cycharadas

+ 2 cucharada

=1 cucharada de polvo de horrear

* 2 tazas de agua (aproximadamente].

RELLENo TRIPLE

= 250 gramos de pechuga de pollo,
+ 100 gramos de jaman,
+ ¥ de molde de queso andino.

RELLEN© DE (ARNE

+ 200 gramos de carne molida

+ 200 pramos de cebolla blanca.
+ 20-gramos de ajo,

« 10 gramos de aji panca.

* 30 gramos de pasas negras.

* 3 hugwvos,

« 10 aceitunas.




ELABORA(IEN

MASA

+ Arenar los insumos secos con la manteca hasta obtener una consistencia como de arenilla,
+ Luego agregar el agua y formar una masa homogénea evitando amasarla,

- Refrigerar por 20 minutos.

« Estirar la masa hasta obtener un grosor de 1 cm.

+ Formar las empanadas.

» Volver a refrigerar por 20 minutos.

* Freir a 160°C durante 7 minutos.

RELLENo TRIPLE

+ Cocinar la pechuga de pollo, ¥ luego desmenuzarla.
+ Rallar el queso.

+ Cortar el jamdn en jardinera,

v juntar todaos los insumos en un bowl.

* Rellenar.

RELLEN© DE (ARNE

« 5ellar la carne y reservar,

« Agregar el ajo picado finamente,

+ Una vez cocido, agregar la cebolla cortada en brunoise y dejar cristalizar,

« Incorporar la pasta de aji panca y dejar cocinar par 15 minutos a fuego lento.

+ Incarporar la carne y terminar la cocclon,

« Agregar una taza de fondo de res,

* Una vez terminada la coccion dejar enfriar y agregar las pasas, la aceituna y el hueveo coclda,
* Rellenar.
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PI(ARONES

* 150 gramos de puré de zapallo.

+ 150 pramos de puré de camote,

+ 300 pramos de harina de trigo sin preparar,
« 40 gramos de azdcar blanca.

+ 5 gramos de sal,

« 2 gramos de anis en grano.

+ 7 gramos de levadura fresca.

+ 25 gramos de Coca Cola.

« 300 gramos de infusidn de anis,

PURE DE (AMSTE

= 500 gramaos de camote.

= 100 gramos de azicar rubia,
+ 5 gramos de canela en rama,
+ 5 gramos de clavo de olor.,

PURE DE ZAPALLO

+ 500 gramos de zapallo.

« 5 gramos de canela en rama.
* 5 gramos de clavo de olor.

« 2 gramos de anis en grano.

MIEL DE (HANCA(A

140 gramos de chancaca.
* 150 gramos de azucar rubia,
«4 gramos de anis en grano.
« 2 gramos de canela en rama.
+ 2 gramos: de-clavo de olor.
* 1 hoja de higo seca,
« 400 mililitros de agua.

(ANTIDAD:
lo UNIDADES



ELABORA(IEN

+ Realizar los purés de camote y zapallo v dejar enfriar,

+ Puré de camote; cocinar el camote con los demas ingredientes y luego prensar,

* Puré de zapalio! cocinar el zapallo con los demas insumas y luego prensar.

* Realizar una masa con todos los insumos partiendo por los secos y luego amasar de forma caracteristica,
« Dejar leudar en una zona calida por 45 minutos.

« Luego formar circulos v frefr a 160 grados,
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« 500 gramos de-r

+5

) gramos de r

50 pramos de durazno piel naranja.

1
+ 5 gramos de canela en rama,

gramos de clavo de olor.
gramos de azdear blanca.
Eramaos de maicena.

de chicha de sobre negrita
de canela en polvo,

(ANTIDAD:
lo UNIDADES



+ Trozar Ia fruta y cocinar junto al maiz morado, la canela y el davo de clor.
+ Diluir 1a maicena y agregar,

* Dejar gue cocine y dejar enfriar.

« Decorar con canela en polvo.
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(ANTIDAD:
lo UNIDADES

* 125 pramos de arroz blanco.

* BOO mililitros de agua.

« 400 gramos de leche condensada.
+ 400 mililitros de leche evaporada.
+ 5 gramos anela en rama.

+ 2 gramos de clavo de olor.

* 10 gramos de canéla en polvo,

« 100 gramos de naranja.



ELABORA(IEN

+ Cocinar el arroz en el agua junta con la canela v el clavo de olor,

* Una vez cocido, agregar fa leche condensada y 1a leche evaporada y dejar reducir hasta obtener |a textura deseada.
* Para finalizar agregar ralladura de cascara de naranja.

« Dejar enfriar y servir.
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