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SOBRE EL CAMOTE "TOQUECITA" PROCESO PARA RECETA PARA
= _cgmdotlenggo_lrpoea bg;catas L(.j) deI la ELABORACION PREPARAR EN CASA
varieda -Toquecita es de pulpa COLADA DE CAMOTE _

INGREDIENTES:

anaranjada, considerado un alimento
funcional por sus bondades nutricionales.
Su produccidon y consumo son cada vez

e 500 gr de camotes INIAP-Toquecita

mayores, pues su composicion quimica le _

permite cumplir con un rol importante ﬁﬁﬂ%’&im >m e 2 litros de leche

para la nutricion humana, animal e * 200 gramos de leche en polvo
industria. Los compuestos bioactivos que \'/ * 1pizca de sal

posee esta raiz tuberosa tienen una m e 200 gramos de azucar
Vv e 2 ramas de canela

cercana relacion con la prevencion del
e 2 semillas de pimienta dulce

envejecimiento celular.
SAO?L%%N HIPOCLORITO > LAVADO e 2 clavos de olor
DE SODIO 1%
e 1 cucharadita de esencia de vainilla
\'"/
CASCARAS PREPARACION:
PELADO DE CAMOTE _

COMPOSICION NUTRICIONALS

La relevancia nutricional de la COLADA

DE CAMOTE, alimento procesado se Vv e Retire la piel de los camotes y cocine hasta
fundamenta en los valores obtenidos de que estén blandos, luego retire el agua y deje

su analisis bromatoldgico; es decir por enfriar. ,
cada 100 gramos de camote cocido se Vv * En otra olla coloque la leche entera, azucar,
tiene: proteina (5,25%), grasa (1,67%), leche en polvo, ramas <_je canela, plmlentas
fibra (7.04%) v carbohidratos (80,5%) dulce_s, _cIavos de olc_)r, pizca de sal y esencia
W)Y 12707 TRITURADO de vainilla, mezcle bien y deje que alcance un

hervor a fuego lento.

LECHE EN POLVO, \4 * Proceda a licuar el camote con la leche ya
ALUCIR, GRASA, sazonada retirando previamente las especias
(ESPESANTES, > HOMOGENIZADO (canela, pimienta dulce y clavo de olor).
NOVEDADES SOBRE LAS COLADAS Y SABORIZANTES) v e Colar la mezcla en caso existan fibras (pro-
pias del camote) y dele un ultimo hervor para

Las coladas son bebidas espesas que se
pueden servir como parte del desayuno
o también con el almuerzo. Bebida \"4

popular gue se puede consumir caliente,

a temperatura ambiente o fria. Existen COMO SERVIR
muchas variaciones, en ciertas puede
agregarsele leche, frutas, hierbas

gue se mezclen bien los sabores, batiéndola
PASTEURIZADO con una cuchara durante un par de minutos.

Deje enfriar, envase y refrigere.

Esta bebida puede servirse a distintas

fy . temperaturas segun las preferencias del
aromaticas S ias. El camot S un . , ,
) © di Ct y espec g ¢ t'I'O €€ ALMACENADO consumidor, ademas puede agregarse mas
ingrediente  que puede  Utilizarse —en camote para darle mayor consistencia.
la "colada morada"”, bebida tradicional La adicidon de especias queda a criterio del

ecuatoriana para el Dia de los Difuntos. comensal.




