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El Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (1NIAP), es una institución en­
cargada de generar, validar y transferir tecnologías apropiadas, orientadas al incremen 
lo de la producción y la productividad de los sistemas de pequeños, m edianos y gran­
des productores. Propicia el uso adecuado de los recursos de suelo, hídricos y agrofo- 
restales, así com o la preservación de los recursos naturales y  el medio am biente, a fin 
de contribuir al desarrollo sostenible del sector agropecuario

INiflP

El Proyecto Regional entre Ecuador, Perú y  Bolivia, busca intercam biar inform ación, T
metodologías, y serví« ios, m ejorar la eficiencia de la innovación tecnológica, com par­
tiendo responsabilidades entre socios, y favoreciendo un aprendizaje m utuo sobre nue­
vos enfoques de fortalecimiento institucional, cadenas, comercialización, em podera- 
meinto, salud y mediambiente.

El Fondo Regional de Tecnología Agropecuaria, EONTAGRO, es un  consorcio de países 
e instituciones constituido con el fin de prom over a través de la investigación, el incre­
m ento de la com petitividad en el Sector Agropecuario, p rocurando  al m ism o tiem po el 
m anejo sostenible de los recursos naturales y la reducción de la pobreza en 
América Latina y el Caribe.

P O M A G K U l

FONDO REGIONAL CE TECNOLOGIA AGROPECUARIA 
Proyecto FTG-BS3/05 'In n ov ació n «  Tecnológicas y  Mercados 
Diferenciados para Productores de Papas Nativas'
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Tecnológico Superior de
Turi:,nu  1 y  I lo td e r ia  

Internacional

El Tecnológico Superior de Turismo y Hotelcría Internacional ITHI, es una institución 
de Educ ac ión Superior de carácter privado, legalmcnte ap robado  por el < ONESUP. Su pro­
pósito es la formación de profesionales de alto nivel tét nito, tecnológico y hum anístico con 
Lina sólida form ación académica, teónco-m etodológica, práctica y  ética; para lo cual s í '  acu­
de a procesos de aprendizaje innovadores, holísticos, críticos, sistémicos, teniendo en la in­
vestigación, docencia y extensión las bases para el desarrollo hum ano  y socio-cultural.

ïcvïxÇ'

MAR

Universidad Santo Tomás

La UDELMAR sirve a la nación m ediante la profesionalización del recurso hum ano, 
capacitándolo integralmenU para enfrentar con éxito los desafíos del nuevo milenio con ca­
lidad técnica, hum anística y principios éticos, morales y de equidad social. La UDELMAR n a ­
ce de la yuxtaposición de esfuerzos (U niversidad del M ar (Viña del M ar) y p o r o tra parte ca­
pitales de educadores y em presarios chileno ecuatorianos, que consideran que la mejor for­
ma de sacar u n  país adelante es con una educación de calidad.

UTE
Universidad Tecnológica 

El (UinOCŒ I

La visión de la Universidad Tecnológica Equinoccial, es ser una Universidad líder y 
caracterizada positivam ente a nivel nacional, latinoam ericano y m undial en docencia, inves­
tigación, intcrrelación con el medio y gestión, m ediante procesos innovadores acordes a 
nuestras historia y cultura, abiertos y críticos a la vez, a los cambios de la ciencia y tecnolo­
gía; p rom oviendo los valores del ser hum ano  solidario, moral, ético y protagonistas en ia so­
lución de los problem as de su entorno, fom entando el desarrollo sustenlable del mismo.

V i *
CULINARY
TRAINER
SCHOOL

CTS

La Culinary Training School y el Centro de Investigaciones de cocinas regionales 
Latinoamericanas ha realizado un trabajo de investigación constante de la cocina tradicional 
ecuatoriana, con el uso de ingredientes prehispánicos com o papas, ocas, mashua, paico, sacha 
culantro; permitiendo a) estudiante llegar a una excelencia académica a través de la investi­
gación y del desarrollo hum ano.

Culinary Trainer School
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Presentación 3

El cultivo de la papa en el Ecuador es un rubro  im portante dentro de la econom ía y alimentac ión de 
las familias de la sierra ecuatoriana. En nuestro  país existe una gran biodiversidad de papas, sin em bargo, la 
m ayoría de eslos tubérculos están en peligro de extinción debido, en parte, a su reem plazo p o r variedades m e­
joradas, la Taita de oportun idades de m ercado y el desconocim iento de los consum idores sobre sus bondades 
nutricionaies y funcionales.

Frente a esta situación, el Program a Nacional de Raíces y Tubérculos rub ro  Papa del institu to  N acional 
A utónom o de Investigaciones Agropecuarias se ha propuesto  rescatar y  difundir el cultivo de papas nativas. 
Con el apoyo del Proyecto Papa A ndina y el auspicio del fondo Fontagro se busca la in troducción de nuevos 
productos a base de papas nativas que aseguren mejores ingresos a los productores e incentiven su cultivo en 
las zonas alloandinas de la sierra ecuatoriana. De form a paralela se está trabajando  sobre 1a prom oción y di­
fusión de las papas nativas a nivel de consum idores directos e indirectos.

El presente docum ento  forma parte de la estrategia de prom oción de las papas nativas, a través de su 
uso gastronóm ico. Se trata de una herram ienta útil tanto para chets profesionales com o para am as de casa in­
teresados en innovar con productos ancestralm ente cultivados po r los habitantes de las sierra ecuatoriana.

Con esta obra esperam os aportar a la rica gastronom ía nacional a la vez que colaboram os con la conser­
vación y rescate de nuestra biodiversidad, patrim onio que debem os defender y aprovechar de la mejor manera.

L( )S AUTORES
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Las papas nativas 
4 en el Ecuador

Cecilia Monteros 
Javier Jiménez 
Xavier Cuesta

Recetario Gastronómico I

En el Ecuador se estima q u e  existen alrededor de 400 varie­
dades enlre nativas y m ejoradas. Las variedades m ejoradas son 

ob ten idas m ediante m ejoram iento genético (hibridación), las 
variedades m ejoradas más conocidas son: Superchola, Iniap- 

Catalina, ln iap -M aría , In iap-G abriela , In iap-E speranza, 
Iniap-Fripapa e Iniap-Rosita. La m ayoría de las varie­
dades m ejo radas p rov ienen  de cruzam ien tos en tre 
Solanum andigena y Solanum luberosum.

Las papas nativas son el resultado de u n  proce­
so de dom esticación, selección y conservación ani es­
trai p o r parte de los habitantes de las zonas a ltoan- 
dinas. Las variedades nativas más conocidas son: 
Uvilla, Yema de huevo, Leona negra, Coneja negra, 
Puna, Santa Rosa, Chaucha colorada, C alvadle y 
Carrizo. Estas variedades tienen presencia margi­
nal sobre todo en las provincias centrales de la sie­
rra y  representan un 5% del volum en total de 
papa comercializada, lo que dem uestra su escás,i 
presencia en el m ercado frente a  las variedades 
mejoradas.

Las variedades nativas au n q u e  son 
desconocidas po r la mayoría de los consum i­
dores de las ciudades, son altam ente valoradas 
p o r científicos y agricultores p o r sus p ro ­
piedades organolépticas com o el sabor y textu­
ra (debido a la calidad y concentración de alm i­
dones) y p o r sus propiedades agrícolas, ya que 
toleran condiciones adversas (sequías) po r lo 
que son  u n a  opción de cultivo en zonas donde 

este lactor es un  limitante. Además, son fuente
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de genes, punto  de partida para trabajos de m ejoram iento genético, para obtener nuevas 
variedades.

Las variedades nativas se caracterizan por poseer form as exóticas y colores llam a­
t i v o s ,  que hacen de estas papas un producto  único en ti m undo. Existen variedades con 
pulpa y piel amarilla, roja, rosada, m orada que en algunos casos se com binan en diseños 
vistosos y únicos, con contenidos im portantes de sustancias antioxidantes, com o 
carotenoides y  antocianinas naturales que sirven para la prevención o retraso de las enfer­
m edades degenerativas (envejecimiento).

Lastimosamente la superfic ie cultivada con papas nativas se ha ido reduciendo p au ­
latinam ente debido, en parle-, al desconocim iento de los consum idores sobre las bondades 
de estos tubérculos andinos y p o r la falla de- oportun idades de mercado.

Frente a esta situación, el IN1AP a través del Program a Nacional de Raíces Tubércu­
los rubro  Papa, esta desarrollando trabajos con enfoque de cadena agroalim entaria con el 
fin de rescatar y  revalorizar las papas nativas en el Ecuador.

Para esto, con el apoyo del Proyecto Papa A ndina del C1P, Forlipapa y Fontagro 
353/05, se están llevando a cabo actividades de recolección, conservación, multiplicación, 
selección, prom oción y  difusión de las papas nativas. Este trabajo involucra a distintos ac­
tores de la cadena productiva de las papas nativas (productores, chefs, escuelas de cocina, 
universidades, em presas privadas, comerciantes, organism os públicos, ONGs de desarrollo 
rural)
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Con la participación de em presas privadas, se han  identificado y desarrollado 
partic ¡patitam ente varios productos: 1) Hojuelas de papa amarilla y colores vistosos. 
2) Tortillas integrales. 5) Puré integral. 4) Papas nativas precocidas congeladas. n') 
Papas seleccionadas y enfundadas.

Además con el apoyo de Chefs profesionales, escuelas de gastronom ía y  u n i­
versidades locales, se ha desarrollando el presente recetario con el uso gastronóm ico 
de las papas nativas, com o u n  m ecanism o para su prom oción tanto  a nivel de am as 
de casa c om o a nivel de escuelas de gastronom ía, restaurantes y  hoteles en donde es 
tos tubérculos pueden ser aprovechados po r ser un  producto  na< ional y único en el 
m undo.

I A  M A H IA  D F  I A  PAPA N A T IV A  P p rp ta rin  r.actr/^r.Arr.i,-,-, t"
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CALVACIÍE
Siflanunt timiígcna

C \K  V p IK ISIH A S DEL TUBÉRCULO

Forma tubérculo Alargado

Color piel Rojizo

Color secundario piel Amarillo

Profundidad ojos M edia

Color pulpa Amarillo

| Cocción (minutos) : 40 '

; Textura: Sem idura

! A lm idón (°/o) 80.91

Fibra (°/o) 5.83

Grasa (°/o) 0.56

Proteina (%) 8.55

Ceniza (%) 4.35
.. . .. ...... .... ... _

Fuente: Departamento de Nutrición y Calidad, INIAP (2006).

Salcedo, Saquisilí

CARKIZO
Solatium andigcna

Forma tubérculo O blongo

Color piel M orado

Color secundario piel Blanco-Crema

Profundidad ojos M edia

Color pulpa Blanco con pigm entos lila

s Cu ni UMTl.lMHn l ((y irn v t MI-I (Jl i\|t< \ iiu>l

Cocción (minutos) : 40

Textura: Dura

Almidón (%) 78.33

Fibra (°/o) 5.57

Grasa (°/o) 0.63 _

Proteina (%) 10.76

[ Ceniza (°/o) 4.72

unte: Departamento de Nutrición y  Calidad, INIAP (2006).
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CHAUCHA
COIORADA
(HOLANDESA)
S olm iiim  phureja

C aK U TLR ÍM II \S  U tI UBTKCILO

Forma tubérculo Alargada
Color piel Rojiza

Color secundario piel Crema

Profundidad ojos Media

Color pulpa Amarilla

CUIDAD CHINARÍA \ Í»V1P0M(IÒN QlIMHA (BASt SH l)

Cocción (minutos) : Ì0

Textura: Semidura

A lm idón (°/o) 77.02

Fibra (°/o) 6.31

G rasa (°/o) 0.71

Proteina (%) 10.97

Ceniza (°/o) 4.99

Fuente: Departamento de Nutrición y Calidad. (NIAP (2006).

M ayorista Riobamba, San A lfonso-R iobam ha
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CONEJA NEGRA
Solarium  an d ig a ia

Í A R A I T I K Í M H A S  111 I T l  U Í K t l  I O

Forma tubérculo O blongo

Color piel Negruzco

Color secundario piel Amarillo

Profundidad ojos M edia

Color pulpa Blanco

Calidad uiivakia y Comhohcióin fttíiwicA (bass seca)

Cocción (minutos) : 20

Textura: Dura

A lm idón (°/o) 80.37

Fibra (%) 4.89
G rasa (%) 0.53

Proteina (°/o) 7.43

Ceniza (%) 3.68

Fuente: Departamento de N u t r i c ió n  y  Calidad, INIAP /2006J.

Salcedo, Saquisilí
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CONEJA BLANCA
Sohmimi andiyeim

C a r  v ím  r Iv i h  \>  n n  n i i í R c n o

Forma tubérculo Alargada

Color piel Crema

Color secundario piel Ausente

Profundidad ojos M edia

Color pulpa
H  ..... ^ ------  —1

Blanco

C a l id a d  c h i n a r í a  \  C o m p o s ic ió n  Q i ím ic a  ( b a s i  s i c a )
.

Cocción (minutos) : 25

Textura: Dura

Alm idón (%) 83.47

Fibra (ü/o) 6.90

Grasa (‘Mi) 0.83

Protem a (%) 7.50

Ceniza (°/o) 4,61

Fuente Deoartamento de Nutrición y  ( ilidad INIAP (2006).

| Salcedo, Saquisilí

Soltinum andíffma

^ j
I Forma tubérculo O blongo

1 Color piel Negruzco

Color secundario piel Crema

Profundidad ojos Superficial
Color pulpa Amarilla con pigmentos 

m orados

j Cocción (minutos) : 30

Textura: Dura

A lm idón (%) 79.77

Fibra 5.97

Grasa 1.36

Proteina 8.72

[ Ceniza 4.18
...................... ...........  .

I FONA NEGRA

Salcedo, Saquisilí, Latacunga.
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PUÑA
Solatium  iindíqeiia

C \ k  \ r  i t  R I M «  vv  D E I  i l  iu m  1 1  n

Forrr^-tubérculo Redondo

I .Qcilor p t l Negruzco

(*oíor secundario piel Crema

Profundidad ojos ~ 3 u p e r fk  ial

Color pulpa Crema con pigmentos 
m orad®

..................... mi\  IIh m ih

[ Cocción (minutos) : 30

■ Textura (°/o) “ "5 'm idura

: Almidón (°/o) 78.39

! Fibra (°/o) 6.95

: Q-qm. jo/o) 0.49 **

Proteina (°/o) 9.70

Ceniza (°/o) 4.47

Fuente. Departamento de Nutrición y Calidad, INIAP (2006).

SANTA ROSA
Sühm iim  irhunjd

C \ r « i i k í s i i < \ s DEL TI Ití KI l  1.»

Forma tubérculo A lJ'gada

Color piel Blanco-crema

Color secundario piel Auspnkv. Ì
P rofundidad ojos Superficial
Color pulpa Crema

Cocción (minutos) : ^ 2 5

Textura: (W S m id u ra

A lm idón JIoET” 76.56

FTD ra U T  _ k' 6 J

y tftsa 0.61
Proteina (%) 11.65

Ceniza (n/o) 4.88

Fuente: Departamento de Nutrición y Calidad, |B \P  (2 » > ).

M ayorista Riobamba, San A lfonso -üobam ba Quero, Saquisilí, Salcedo.
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UVILLA
5oídiíiífn amlígemi

A K M T I R Í Y I  H A S  « E L  I « I t  í  H i  I I O

Fuente: Departamento de Nutrición y Calidad, INIAP (2006).

Forma tubérculo ~l Redonda _
Color piel Amarillo

Color sjgjundario piel M orado

Profundidad Superficial

Color pulpa Amarilla con 
pigm entos m orados

Ce)(cuuiilm inutos) . 25

Textura: (°/o) Suave -  Arenosa

f A lm idón (%) 80.76

Fibra (°/o) 6.91

Grasa (°/o) 1.23

Probcina (°/o) 6.83

Ceniza (°/o) 4.28

YEMA DE HUEVO
„So/iiMifin phurcjü

C a r a c t e r í s t i c a s  » e l  t u b é r c u l o

| fo rm a tubérculo Redondo

¡ OoBn piel Amarillo

Color secundario piel Ausente

Profundidad ojps jp ro fu n d u l _

Color pulpa Amarilla

í  1-! ■<:- u L T t r f í f i f iS I “ ;  f a t

Cocción (minutos) : 20

Tintura: Suave -  Arenosa

Almroto'n (°/o) 81.85

FiSra. (%) 5.01

■ rasa (%) 1.26

PiT>tcin^(°/(^^ 7.61

Ceniza (%) 4.28

Fuente Departamento de Nutrición y  Calidad, INIAP (2006)

Salcedo, Saquisilí, M ayorista Ambato, M ayorista 
Riobamba, M ayorista Quito.

Salcedo, Saquisilí, M ayorista Ambato, M ayorista 
Riobamba, M ayorista Quito
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USOS CULINARIOS DE LAS PAPAS NATIVAS
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Ingredientes:

I ibra de papa uvilla 
I /2  taza de sam bo tierno
1 taza de choclos desgranados
2 cucharadas de m anteca de cerdo 
1 taza de cebolla larga
! i  taza de queso fresco 
/ i  laza de queso mozarella 
1 '/2  taza de agua 
I cucharadita de cilantro
1 cucharadita de achiote
2 tazas de leche
I V i  litro de agua 
Sal al gusto.

Porciones: 6
Tiempo de preparación: 55 m inutos 
Complejidad: Baja

Institución: CIS

Sopa gratinada 
de papas y sambo

(papa uvilla)

Preparación:

1. Lave y pele ias papas. Córtelas en cubos m edianos y déjelas en 
agua m ientras tanto. Cocine los choclos y ciérnalos. Pique el 
sam bo y cocínelo en el agua hasta que se deshaga.

2. Caliente un a  olla a fuego medio, derrita l.i m anteca y el achiote. 
Fría la cebolla linam ente picada hasta que se marchite.

5. Cuele y escurra las papas, póngalas en la olla y  tríalas po r 8 mi­
nutos, revolviendo siempre para que no se quem en.

4. A ñada el sam bo bien cocido, los choclos, el agua y la sal. Deje 
hervir hasta que las papas estén ligeramente suaves, añada la le­
che y el queso fresco. ( on tinúe la cocción hasta que parte de las 
papas estén cremosas, saque la olla del fuego y añada el cilantro 
picado.

5. Ponga la sopa en una cazuela, ralle sobre ella el queso mozarella, 
métalas al ho rn o  a 180° C hasta que el queso se dore. Sirva inme­
diatamente.

LA MAGIA DE LA PAPA NATIVA. Recetario GastronómicoINIAP - Estación Experimental Santa Catalina
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Papas al paico
(papa coneja negra)

Ingredientes:

1 libra de papas coneja negra (pe­
queñas)

4 cucharadas de m antequilla 
4 cucharadas de jugo de limón 
4 cucharadas de agua
2 cucharadas de paico 
Sal y pim ienta al gusto.

Porciones: 6
Tiempo de preparación: 15 m inutos 
Complejidad: Baja

Institución: CTS

Preparación:

1. Lave, pele y rebane las papas de m anera que queden bien redon­
das y  de grosor similar. Cocínelas al v ap o r hasta que estén ligera­
mente suaves.

2. Lave y escurra el pan o y píquelo finamente. í 'éjelo separado.

3. Al térm ino de ¡a cociión  de las papas, páselas a una sartén, rocíe 
las con el agua, la m antequilla, el paico, la sal y la pimienta.

4. Deje hervir unos m inutos a fuego fuerte, m oviendo siempre la sar­
tén en form a circular para que se adhiera bien la mantequilla. 
Cuando la salsa esté cremosa, agregue el jugo de limón. Sirva ca­
liente en un a  fuente.

Estas papas pueden servirse com o acom pañam iento  de unos file­
tes de pescado o carne asada.

Culinary Trainer School LA MAGIA DE LA PAPA NATIVA. Recetario GastronómicoINIAP - Estación Experimental Santa Catalina
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Ingredientes:

1 libra de papa calvache 
6 cucharadas de m antequilla 
Sal y pim ienta ai gusto.

Porciones: 6
Tiempo de preparación: 10 m inutos 
Complejidad: Baja

Institución: CTS

Cascaritas de papa
(papa calvache)

Preparación:

1. Caliente el h o rn o  a tem peratura m ediana.

2. Lave y  pele las papas. Córtelas en rodajas com o para papas en 
hojuelas. Enjuagúelas con agua, séquelas con un  mantel.

5. En una cacerola, a fuego bajo, funda la mantequilla. Agregue las 
papas y la m antequilla en un tazón, m ezclando m uy bien con  las 
m anos hasta que la m antequilla se incorpore m uy bien a las p a ­
pa. .̂ Salpim entar (añada sal y pimienta).

4. En un plato que pueda ir al horno, disponga las papas en capas 
com o si fuesen las escamas de pescado. Meta al h o rn o  precalen- 
tado a 180" (. unos 10 m inutos más. Las papas tienden a curvar­
se, con la ayuda de una espátula aplánelas y bornéelas 10 m inu ­
tos más hasta que doren. Se sirven en los mismos platos tal cual 
com o se hornearon.

Culiruny ?Mint-T ÍChtnW lA  MAGIA DE LA PAPA NATIVA. Recetario GastronómicoINIAP - Estación Experimental Santa Catalina
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Pastel de papa con 
champiñones y jamón

(papa leona negra)

Ingredientes:

2 libras de papa leona negra
1 P/2  laza de cham piñones frescos 
4 rodajas gruesas de jam ón 
10 cucharadas de crema de leche
3 huevos
1 cucharada de mantequilla 
' / 1  laza de hoja de perejil 
Sal y  pimienta al gusto.

Porciones: 6
Tiempo de preparación: 45 m inutos 
Complejidad: Media.

Institución: CTS

Preparación:

1. Lave y pelt las papas Córtelas, cocínelas en agua con sal. Escú­
rralas y haga un  puré.

2. Pique el jam ón en cubos gruesos. Resérvelo.

3. Lave, escurra y pique el perejil. Limpie los cham piñones, retirando
los troncos, y córtelos en rodajas gruesas.

4. En una sartén, derrita 1,: m antequilla a tem peratura baja, agregue 
los cham piñones y cocínelos lentam ente hasta que se evapore el 
agua Salpimenté, agregue el perejil picado, m ezclándolo m uy bien 
con los cham piñones Retíre del fuego.

5. En un tazón ponga el puré, agregue poco a poco la crema de le­
che hasta obtener un a  masa hom ogénea. A ñada una a u n a  las ye­
mas de huevo, m ezclando m uy bien la masa. Agregue los cham ­
piñones y el jam ón. Mezcle bien todos los ingredientes.

6. Bata las claras a pun to  de nieve. Incorpore en forma envolvente a 
l<i mezcla anterior.

7. Ponga la preparación en un  m olde para soufflé. Sumérjalo en una 
olla con agua, de m anera que cubra el m olde en dos tercios. Lle­
var al ho rno  precalenlado a 180° C y dejarlo cocinar por 50 a 60 
m inutos

Este pastel puede ser servido com o plato fuerte para una cena, 
acom pañado de una ensalada verde.
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Ingredientes:

t libra de papq coneja blanca 
'/] faza de leche 
'i cucharadas cié harina blanca 
1 huevos 
'/> taza de crema
l c ucharada de mantequilla por crepc 
Azúcar negra al gusto 
Canela en polvo (opcional)
1 litro de helado (aprional)
Sal al gusto.

Porciones: 6
tiempo de preparación: 50 minutos 
Complejidad: Media

Institución: CTS

Crepes de papa 
al azúcar negra

(papa coneja blanca)

Preparación:

1. Limpie y  pele las papas. Cocínelas en agua. Cuando estén suaves, 
cuele y haga un puré muy fino. (Puede hacerlo con la ayuda de 
una batidora).

2. Vierta en un tazón y agregue la leche. Mezcle bien y  deje enfriar.

3. Meciendo bien el puré, agregue poco a poco la harina con la piz­
ca de sal, luego los huevos, uno a uno, y finalmente la crema de 
leche. Se debe obtener una masa lisa (sin aspereza, fina, pareja, 
suave) similar a la consistencia de una crema pastelera espesa. Si 
está demasiado espesa puede agregar un chorro de leche fría.

4 Kn una sartén caliente ponga una cucharadíta de mantequilla has­
ta que se derrita muy bien y con una cuchara sopera vierta la ma­
sa formando capas. Dore de un lado, dé la vuelta y dejela un mi­
nuto. Se pueden hacer crepes individuales en una sartén pequeña
o dos a la vez.

5. Espolvoree el azúcar negta y sirva las crepes bien calientes acom­
pañadas '.Je helado. Se puede remplazar el azúcar por una salsa 
de duraznos o cualquier fruta de cst&cióii.
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yñuelos de papa al coulis 
caliente de cerezas

(papa leona)

Ingredientes:
1 K  libra de papa l# jn a  
> cucharadas de ma maquilla 
t cucharadas de azúcar en polvo

0 huevos
'A  de cáscara de limón
1 pizc a de sal 
Aceite para freír
4 a 5 cucharadas de azúcar vain i­
llada.

Coulis de cerezas

SALSA
1 libras de cerezas 
:A de lilro de agua 
ú cucharadas de azúcar en polvo.

Porciones: ó
tiem po de preparación: 50 m inutos 
Complejidad: Baja

' W itución: CTS

Preparación:

SALSA
1. Lave las cerezas y póngalas en una cacerola con agua y azúcar 

Deje hervir a luego lento de 20 a 25 m inutos. Licué para obtener 
una salsa líquida. Ponga la salsa nuevam ente en la cacerola para 
calentar el coulis criando los buñuelos estén listos para servir.

B U Ñ U ELO S
1. Pele las papas y cocínelas en agua. Itsga un  puré cuidando de que 

no queden grum os y póngalo en un  tazón, cuando todavía este 
caliente agregue el azúcar en polvo, la mantequilla, la pizca de sal, 
y la ralladura fina de la cáscara del limón. Mezcle m uy bien lodo 
y agregue uno  a uno 4 huevos enteros y las 2 yemas. Guarde las 
claras en un tazón.

2. C uando la pasta esté consistente y untosa, agregue delicadam ente 
las c iras batidas a punto  ele nieve.

5. Caliente el aceite a tem peratura m ediana y con una c uchara vaya 
colocando la pasfl en form a de pequeñas colas. Déjelas treír de 5 
a ó m inutes has ti  que estén doradas.

4 Saque los buñuelos sobre papel absorbente, luego coloquelos en 
u n a  capa de azúcar vainillada y m anténgalos en el ho rn o  a 120° 
C hasta que haya O m in a d o  la prcparac ión.

Para servir acom páñelos de un a  salsera de coulis caliente de cere­
zas. Se puede rem plazar las cerezas por duraznos, m ortiños, ba- 
bac’os,
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Ingredientes:

1 libra de papa Santa Rosa 
6  hojas de m enta fresca
2 cucharadilas de sal
3 cucharadilas de vino tinto
2 cucharaditas de vinagre blanco 
I cucharada de m ostaza 
[/ i  taza ele aceite 
I taza de m ortadela 
Wi libra de queso sin sal 
Pimienta y perejil al gusto.

Porciones: 8
Tiempo de preparación: 50 min. 
Complejidad: Baja

Autor: Julio Betancourt 
Institución: 1THT

Ensalada de papa 
con queso y tocino

(papa Santa Rosa)

Preparación:

1. Cocine las papas y las hojas de m enta en un a  olla grande d u ran ­
te 15 a 20 minutos, Kscurra las papas y déjelas enfriar. Saque las 
hojas de m enta y < órlelas en tiras.

2. En un tazón pequeño mezcle el v ino tinto, el vinagre, la sal, la pi­
mienta, el aceite y el perejil para obtener un aderezo.

5. A parte, corle en rodajas las papas frías y < o loque los 2 /5  del ade­
rezo a las papas y  revuélvalas un  poco.

4. Inc orpore la m ortadela, el queso en cuadrilos, la m ostaza y  el res­
to del aderezo. Sírvalo frío.
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Suspiros de papa
(papa uvilla)

Ingredientes:

1 libra de papa uvilla 
x/ i  taza ele leche
5 cucharadas de azúcar 
x/ i  huevo
1 cucharadilas de polvo de hornear. 

Porciones: 50
Tiempo de preparación: lh o ra  y  30 
m inutos
Complejidad: Baja

Preparación:

1. Pele las papas. Cocínelas en una olla con agua por aproxim ada­
m ente 50 minutos.

2. Haga un puré. A ñada la leche, el azúcar y el polvo de hornear. 
Mezcle bien.

3. Coloque dicha preparación en una m anga y íorm e los rosetones 
sobre un a  lata engrasada. Píntelos con huevo para que se doren 
m as rápido.

4. Lleve al h o rn o  po r 40 m inutos a tem peratura 220° C. Retire y 
sirva.

Autores: Jaime Cuaces 
Paúl Cevallos 

Institución: ITHI
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Pastel de papa con 
pollo y jamón

(papa uvilla)

Ingredientes;

1 libra de papa uvilla
3 cucharadas de mantequilla 
I laza de crem a de leche
'/_ taza de queso am arillo
4 taza de caldo de pollo
'/2  libra de pechuga de pollo
1 laza de jam ón
2 huevos
1 cucharada de perejil 
'/2  cucharadita de sal.

Porciones: 20 platos
Tiempo de duración: 1 ho ra  y 20
minutos
Complejidad: Baja

Autor: Laura Ibarra 
Institución: 1THI

Preparación.

1. Coloque en un a  olla 4 tazas de caldo de pollo y i ocinc las papas 
por 7 m inutos hasta  que se ablanden. Retírelas del agua, escúrra­
las v tritúrelas.

J

2. Agregue el queso rallado, dos cucharadas de crema d<j leí he, la 
m antequilla, Jos huevos batidos y  la sal. Bala to d o  hasta obtener 
un puré c i eme>st >.

Engrase un m olde y vierta la mitad del puré. Esparza una capa de 
cuadritos de queso y coloque el resto de la crem a de leche, mez­
clado el pollo desm enuzado y con el jam ón picado. Cubra con la 
m itad del puré restante. Lleve el m olde al ho rno  precalentado a 
180 ( hasta que se dore.

4. Sirva ado rnado  con el perejil.
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Bolitas de 
papa rellenas

(papa calvache)

Ingredientes:

1 libra de papa calvache 
V 2 pechuga de pollo
1 diente de ajo m achacado
2 cucharadas de crema de leche
1 cucharadita de achiote 
'/> taza de pan molido 
'/2  taza de harina
2 huevos
Sal, pimienta y nuez m oscada al 
gusto
Aceite para freír.

Porciones: 20
Tiempo de preparación: 1 ho ra  
Complejidad: Baja

Autor: Julio Betancourt 
Institución: ITT 11

Preparación:

1. Pele las papas. Cuezalas en una olla con agua y sal po r aproxim a­
dam ente 50 minutos.

2. En otro recipiente cocine la pechuga de pollo con sal y un  diente 
de ajo m achacado. U na vez cocida, córtela en cubitos de 1 centí­
metro. Salpimenté y reserve

3. Haga un  puré con las papas, añada la crem a de leche, el achiote, 
la nuez m oscada y rectifique la sal. Con esta preparación realice 
pequeñas bolitas y rellénelas con el pollo.

4. Pasar po r harina, huevo y  miga de pan  las bolitas antes de freír.

5. Fría las bolitas de pollo en abundan te  aceite caliente o llévelas al 
ho rno  hasta que doren. Sírvalas calientes com o bocaditos acom ­
pañados con m ayonesa o salsa.
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Ensalada de papa 
con queso y tocino

(papa Santa Rosa)

Ingredientes:

1 libra de papa Santa Rosa 
ó hojas de menta fresca
2  cucharadilas de sal
3 cucharadilas de vino linto
2  cucharaditas de vinagre blanco
1 cucharada de mostaza
'/i taza de aceite
I taza de mortadela
'/.■ libra de queso sin sal
Pimienta y perejil al gusto.

Porciones: 8
Tiempo de preparación: 30 min. 
Complejidad: Baja

Preparación:

1. Cocine las papas y las hojas de menta en una olla grande duran­
te 13 a 20 minutos. Escurra las papas y déjelas enfriar. Saque las 
hojas de menta y córtelas en tiras.

2. En un tazón pequeño mezcle el vino tinto, el vinagre, la sal, la pi­
mienta, el aceite y el perejil para obtener un aderezo.

3. A parte, corle en rodajas las papas frías y coloque los 2 / 3  del ade­
rezo a las papas y revuélvalas un poco.

4. Incorpore la mortadela, el queso en cuadritos, la mostaza y ol res­
to del aderezo. Sírvalo frío.

Autor: Julio Be la n court 
Institución: HUI
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Tamal de papa
(papa Santa Rosa)

Ingredientes:
1 libras de papa Santa Rosa 
/ 1 toza de mantequilla sin sal 
A de quetd íresco 

i  cucharadas de polvo de hornear 
l huevo
I cucharada de harina
1 cholla Tranca
2 dientes dé aj® \
4 hbjaside achira 
Sal al gusto.

Relleno:
4 de libra de carne'de chancho 

/i de libra de carne de pollo 
[ cebolla perla 
1 cebolla blanca 
1 cebolla paiteña
1 pimiento rojo
2 huafros duros 
Mantequilla
Aceite, maní, perejil, sal, pimienta, 
^asas al gusto.

Porciones: 4
Tiempo de preparacián: I hora y 
40 minutos 
Complejidad: Media

Preparación:

M ASA

1. Pele y cociaJ las papas con la cebolla blanca, 4 cucharaditos de 
mantequilla y sal, hasta que estén suaves.

2. Escurra, muela las papas y agregue el resto de mantequilla, la ha­
rina, un huevo, el queso rallado y el polvo de hornár. Amase bien 
y deje reposar.

RELLENO

1 . Maga el refrito dt chancho poniendo en una sartén el aceite, la ce­
bolla paiteña, la cebolla blanca, el ajo, la sal, la pimiento y un [lo­
co de agua. Deje cocinar hasta que se doren, separe y deje enfriar.

B  Haga el refrito del pollo cocinándolo en agua con cebolla perla, sal 
y ajo. Cuando ya esté cocinado saque el pollo, desmenúcelo y re­
serve el fondo. Ponga en una sajíén aceite, mantequilla, la cebolla 
blanca, la cebolla perla finamente picadas y ajo. Cuando ya esté 
sancochada ponga el maní mezclado con un poco del fondo de 
pollo. Deje que se reduzca y permita que se enfríe.

j. Ponga en-W cjntrcj de las hojas de achira dos cucharadas de la 
masa, y en el centro de ésta haga un hoyo y pc»ga un poco de 
cada refrito, un huevo encima del relleno y decore con las pasas, 
el pimiento en julianas y una ramita de perejil.

4. CierB las hojas de achira con las puntas hacia abajo y ponga a 
cocinar en la olla tamalera sin poner uno encima del otro por 
unos 15 a 20 minutos.

Institución: 11111
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Soufflé de papa
(papa uvilla)

Ingredientes:

[ libra de papa uvilla
2  huevos 
1 yema de huevo 
/ 4  taza de azúcar

4 cucharadas de polvo de hornear
I taza de leche
'/j taza de mantequilla.

Porciones: 4
Tiempo de preparación: 1 hora 
Complejidad: Baja

Autores: Daniela Flores 
VVilian Rivas 

Institución: J J 1II

Procedimiento:

1. IV.se azúcar y polvo de hornear.
2. Pele y cocine las papas sin sal hasta que estén bien cocidas y má- 

jelas sin que queden grumos.

3. Bata la mantequilla, el azúcar, las yemas de huevo hasta que el 
azúcar se disuelva y se obtenga una mezcla cremosa. Reserve las
i la ras.

4. A esta preparación agregue el majado de papa, el polvo de hor­
near y la leche e incorpore las claras a punto de nieve en forma 
envolvente y bala por 1 0 minutos.

5. Agregue la preparación a un molde engrasado y enharinado, co­
loque en el horno a I90UC por 50 minutos.
Se lo puede acompañar con masa de hojaldre y bañarlo en una 
salsa de frutas.
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a 'ge huevo)

Ingredientes: Preparación:

n  libras de papa yema de huevo 
/ 1 libra de queso fresco
1 cebolla blancajprga

2  yemas de huevo
> cucharadas de aceite

2  litros de leche 
Sal y comino al gusto 
Aceite de achiote 
5 ramas de cilantro
I ají (opcional)
10 a 15 hojas frescas de-paito

1. Realice un nírilo con el aceite de achiote, la cebolla picada, la sal 
y el comino.

2. Añada las papas enteras peladas para que tomen sabor. Vierta la 
lec he y agregue el cilantro picado. Deje cocer hasta que disuelvan.

5. Aparte bata las yemas de huevo c on un poco de leche fría, el que­
so desmenuzado y las hojas de paico picadas. Añada a la cocción 
anterior hasta que tome consistencia y sirva. Si desea añadir ají li­
cuado al gusto.

Porciones: ó
lampo de preparación: 45 minuti» 
Complejidad: Baja

Institución: Universidad 
Santo Tomás
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Ingredientes:

5 libras de papa carrizo 
1 libra de zanahoria amarilla
1 taza de hojas de espinaca

2  yemas de huevo
i taza de leche
3 cucharadas de queso maduro 
Sal al gusto
L'n anillo de pvc o un cortapastas 
de 4 cm de altura y 8  cm de diá­
metro 
Aceite

Porciones: 6
tiempo ile preparación: I hora 
Complejidad: Baja

Institución: Universidad 
Santo Tomás

Tortilla de
papa tricolor

{papa carrizo)

Preparación:

1 . Cocine las papas con cáscara, pele y haga un puré. Añada a éste 
las yemas de huevo y la sal.

2 . Pele y  cocine la zanahoria y haga un puré. Cocine la espinaca y 
lícucla con leche.

5. Divida el puré de papa en tres partes. La primera mezcle con el 
puré de zanahoria. La segunda parte con la espinaca, la tercera 
parte c i>n el queso.

4. Unte el anillo internamente con aceite y coloque éste sobre el pla­
to de presentación. A continuación coloque el puré de papa con 
espinaca caliente luego el puré de papa con zanahoria y final­
mente el puré de papa con queso rallado.

Sugerencia:

Esta preparación podrá ser usada como guarnición para enrolla­
dos de pollo o entrada con una ensalada fresca.

Si desea poner en un molde grande y porcionar.

J  LA M AG IA  D E  LA PAPA NATIVA. Recetario GastronómicoINIAP - Estación Experimental Santa Catalina



INIAP - Estación Experimental Santa Catalina



Ingredientes:

3 libras de papa chaucha colorada
2  libras de zapallo pelado
2  yemas de huevo
'A  de taza de queso parmesano 
7 cucharadas de harina de trigo 
Sal al gusto
3 cucharadas de mantequilla.

Para la salsa:

5 cucharadas de mantequilla
3 cucharadas de harina 
1 taza de leche 
Sai, nuez moscada al gusto
1 taza de espinaca.

Porciones: 6
Tiempo de preparación: 1 hora y 30 
minutos
Complejidad: Media

Institución: Universidad 
Santo Tomás

Ñoquis de zapallo 
con salsa florentina

{papa chaucha colorada}

Preparación:

1. Cocine las papas sin pelar hasta que estén suaves. Una vez coci­
das, pele y haga un puré.

2. Aparte cueza el zapallo troceado y conviértalo en puré sin agua o 
estrújelo. Unir los dos purés con la ayuda de las yemas de hue­
vo. Para dar consistencia, añada los 1 0 0  gramos de harina de tri­
go, la necesaria para formar masa, y condimente con sal. Ponga 
esta mezcla en una manga pastelera y deje caer sobre agua en 
ebullición con un chorrito de aceite, pequeñas porciones de la 
mezcla.

3. Cuando la mezcla suba a la superficie de la olla, los ñoquis están 
cocidos. A continuación ponga los ñoquis en una sartén con los 
50 gramos de mantequilla. Saltee ligeramente, añada el queso par­
mesano y sirva con salsa florentina.

Salsa florentina:

1. Lave la espinaca, retire la nervadura central de la hoja y cueza por 
20 segundos. A  continuación licué con el medio litro de leche.

2 . Derrita la mantequilla a fuego bajo y añada lentamente y mez­
clando la harina. Sobre esta mezcla vierta la leche con la espina­
ca y rectifiqut el sabor con la sal y nuez moscada al gusto. Una 
vez cocida la salsa, ponga en el plato de presentación un poco de 
salsa y los ñoquis en la mitad. Si desea añada más queso parme­
sano.
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Quenefles de 
con remolacha y

(papa

Ingredientes: Preparación.

2  libras de papa carrizo 
1 remolacha grande 
1 taza de nuez 
Aceite para freír 
Miga de pan (opcional)
1 yema de huevo 
Sal y pimienta al gusto.

Porciones: 4
Tiempo de preparación: 2  horas 
Complejidad: media

Institución: Universidad
Santo Tomás

1 . Lave la papa y envuélvala en papel aluminio. Cocínela al horno 
hasta qui ablande.

2. Pele la papa y conviértala en puré. Añada la sal, la pimienta y la 
yema de huevo.

3. Cocine la remolacha con cáscara, pélela y conviértala en puré sin 
añadir agua.

4. Una este puré al puré anterior. Añada nueces y rectifique el sabor. 
Para obtener mejor consistencia añada miga de pan y dé forma a 
los quenelles entre dos i acharas pasando el puré de una cuchara 
a otra y d.índole forma ovalada o almendrada.

5. Posteriormente tríalos por 30 segundos en aceite caliente.
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Fnsalada de papa8 I

multicolor
(papa puñaj

Ingredientes: Preparación:

’ / 2 taza de nuez
3 hojas de lechuga romana
1 libra de papa puña
2  brevas de higo bien maduro
5 rebanadas de piña hawaiana
1 lima
■/2 libra de uvillas (opcional).

1 . Cocine las papas por 30 minutos.

2. Corle las papas en cubos de 1 t m.

5. Pele y corle en rodajas la lima.

4. Mezcle lodos los ingredientes del aderezo y bañe los ingredientes
anteriores adornados y decorados en un pialo con uvillas.

Aderezo:

1 cucharadita de vinagre blanco
2 cucharadas de jugo de piña sin 
licuar
Sal y pimienta blanca 
x/i cucharadita de mostaza.

Porciones: 5
Tiempo de preparación: 20 minutos
Grado de complejidad: Baja

Institución: Universidad 
Santo Tomás
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Cazuela de papa
(chaucha colorada)

Ingredientes:

6 papas chaucha colorada 
1 laza de leche
1 laza de requesón
2 cucharadas de perejil picado 
1 pizca de orégano
Sal y pimienta al gusto

Porciones: 2
Tiempo de preparación: 35 minutos 
t omplejidad: Raja

Autor: Marina Díaz
Institución: UTF.

Preparación:

1. Pele las papas, cuezalas y rebánelas.

2. Mezcle el requesón con la leche.

3. Engrase una cazuela y coloque una capa de rebanadas de papa,
espolvoree con sal, pimienta y perejil.

4. Cubra la mezcla con leche, requesón, pimienta y repita hasta ter­
minar con la mezcla. Espolvoree con orégano.

5. Tape la cazuela, lleve al horno a 180° C por 15 minutos. Sirva en­
seguida.

Universidad Tecnológica Equinoccial LA M AG IA DE LA PAPA NATIVA. Recetario GastronómicoINIAP - Estación Experimental Santa Catalina



INIAP - Estación Experimental Santa Catalina



Papas chirrionas
(papa yema de huevo)

Ingredientes:

0 papas yema de huevo 
’ huevos
1 diente < li ajo
I taza de queso maduro
1 pizca de orégano molido
1 chile pasilla (tostado y desvenado)
1 zanahoria mediana
l cebolla blanca 
Aceite para freír 
Sal / pimienta al gusto.

I’ort iones: 4
tiempo de preparación: 50 minutos 
( omplejidad: Baja

Autores: Javier Duran 
Andrea Duque 

Institución: UTE

Preparación:

1. Lavar, pelar y cortar en hojuelas las papas.

2. Cocinar en agua con sal 

7>. Freír en abundante aceite.

4. Agregar el ajo picado junto con el chile.
5. Agregar los huevos previamente batidos, 

ó. Formar una tortilla y agregar el queso.

7 Salpimentar

i!. Servir caliente acompañado de una guarnición de zanahoria y 
(('bolla blanca.
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Papas rellenas y asadas para 
acompañar pollo o carne

(papa Santa Rosa)

Ingredientes:
4 papas Santa Rosa 
l libra de carne 
1 libra de pollo 

pimiento rojo 
1 pimiento verde 
l /iiccini 
1 berenjena
1 paquete de brope
2 cucharadas de aceite de oliva
2 cucharadas de aceite balsámico
1 naranja
2 tomates
1 jengibre pequeño 
l cebolla perla 
1 litro de aceite 
t huevo
1 atado de albaca 
queso crema al gusto
2 zanahorias
‘/i libra de arveja 
Pimienta y sal al gusto.

Porciones: 4
Tiempo de preparación: 45 minutos 
Complejidad: Baja.
Autores: Andrés Asimbaya 

Gabriel Sevilla 
María José Revelo 
Gabriela Arroyo 

Institución: UTE

Preparación:

1. Lavar las papas, ábralas sin pelarlas. Colóquclas en una plancha 
hacia arriba.

2. Asar al horno.

5. Una vez suaves las papas, ahuecarlas dejando parte de la pulpa 
adherida a la piel.

4. Coi inar la carne y el pollo, condimentar con sal, pimienta. La car­
ne corlar en cuadros pequeños. El pollo en hilachas.

i. Saltear por separado en aceite de oliva el zuccini, tomate y pimien­
to picados en cubos pequeños \ la a  bolla en brunoise.

6 . Lavar y cortar la berenjena para el relleno de verduras.

7. Preparar la mayonesa con huevo, aceite, vinagre balsámico y jenji- 
bre; y mezclar con la albac a previamente lavada.

8 . Mezclar la carne con las verduras de la misma forma con el po­
llo.

°  Lina vez listo los rellenos poner al horno y servir con el queso 
crema encima, decorar con gajos de naranja.

Universidad Tecnológica Equinoccial LA M AGIA DE LA PAPA NATIVA. Recetario GastronómicoINIAP - Estación Experimental Santa Catalina



INIAP - Estación Experimental Santa Catalina



Sopa de 
puerro y papa

(papa puna)

Ingredientes:

(i tazas de consomé
1 papas pu ña
2 tazas de puerro
l sobre de puré de tomate
Aceite para freír
Sal y pimienta al gusto.

Porciones: 1 0

/'empo de preparación: 30 minutos 
Complejidad: Baja

Autores: Juan José Grijalva
María de la Paz Betan- 
court

Institución: UTE

Preparación:

1. Fría las papas peladas \ corladas en cuadritos: \ los [Hierros fina­
mente rebanados hasta que se transparenten.

2. Añada el puré de tomate y sazone.

3. Agregue el consomé, la sal y la pimienta.
4. Hierva hasla que las papas y el puerro estén casi desechos.

Sirva caliente.
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Donas de papa
(papa puña)

Ingredientes:

>papaspuña
1 cucharada de ralladura de naranja 
1 tazas de harina integral 
I taza de azúcar 
1 huevos
I cucharadita díj polvo de hornear 
1 l/i barrita de margarina 
Zumo ele 1 naranja 
Aceite para freír.

Decoración:
Canela 
Grageas 
Coco rallado
Chocolate derretido al gusto. 

Porciones: 4
I lempo cita preparación: 45 minutos 
Complejidad: Media

Autores: Stefenny Reinóse, 
luán Carlos Navas 

institución: UTF,

Preparación:

1 . Cueza las papas, píelas y prénsalas.
2 Ralle la cáscara de la naranja y luego exprímala para obtener el 

jugo.
5. Bala el azúcar, la margarina y los huevos hasta que se esponje.

4. Agregue la harina, el polvo de hornear, el jugo, la ralladura ele la 
naranja y la papa prensada y mezcle hasta obtener una masa 
suave.

5. Enharine una superficie y «Senda la masa con el rodillo hasta 
que quede del grosor de un dedo meñique.

6. Con un vaso grande y uno chico forme aros con la masa.

7. Fría los aros en aceite muy caliente para formar las donas.

8 . Decorar con el chocolate derretido y pasar por la canela, coco 
rallado o grageas.
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Arepas de papa
(papa calvachej

Ingredientes: Preparación:

1 libras de papa calvadle 
V i laza de trucha ahumada 
} cucharaditas de cebollín 
l taza de tocino 
l taza de queso de hierbas 
1 taza de queso mozarella 
1 taza de queso cheddar 
1 taza de leche
1 taza de crema de leche 
Va litro de aceite 
*/1 taza de mantequilla 
Sal, pimienta, pimentón, ajo al 
gusto.

Porciones: 8

Tiempo de preparación: 40 minutos 
Dificultad: baja

1. Pelar las papas y cocinarlas con agua y sal.

2 . Pasamos las papas por un pasa puré y a continuación dividimos 
la masa en dos partes la una la mezclamos con pimentón y man­
tequilla.

5. Formamos las arepas y freímos en aceite hasta que estén doradas.

Salsa de quesos:

1. Derretir la mantequilla, agregar los quesos, leche, cebollín y crema 
de leche hala que tenga una consistencia semi espesa.

Montaje

1. Salseamos el plato, colocamos las arepas y la trucha ahumada.

J. Decoramos con tocino frito y cebollín.

Autores: Beatriz Aguirre
Lorena Navarrete 
Sebastián Olmedo 
Diego Samaniego

Institución: UTE
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Enrollado de papa con jamón 
y espinaca con salsa de remolacha

(papa calvache)

Ingredientes:

l/¿ libra de papa calvache 
1 cucharadita de sal
1 huevo
1 7 2  taza de harina
1 taza de avena

Relleno:
2 ¡azas de espinaca
1 huevo
l / 2 taza de jamón 
V '2 taza de queso 
V¿ cucharadita de nuez moscada

Salsa
' / 2  taza de remolacha 
'A  de taza de crema de leche 
/_ taza de fondo de ave
1 cucharadita de azúcar 
Sal y pimienta al gusto

Porciones: 4
Tiempo de preparación: 1 hora 
Complejidad: Media

Autores: Pamela Ortiz 
Adriana Coello 

Institución: UTE

Preparación.

1. Cocine las papas con una cucharadita de sal. ( uando estén sua­
ves, hágalas puré y agregue el huevo y tres cucharadas de harina. 
Mezcle bien la masa.

2. Enharine l.i mesa con una cucharada de harina, ponga la masa, 
espolvoree el resto de la harina y extiéndala dándole forma cua­
drada de 54 cm de lado.

5. Para preparar el relleno, cocine la espinaca con media taza de 
agua, exprima todo el líquido. (Pique las hojas y mézclelas con el 
huevo, el jamón en pedazos pequeños, el queso rallado y la nuez 
moscada).

4. Forme capas con la espinaca, el jamón y el queso.

5. Extienda el relleno sobre la masa y enróllela. Envuelva el rollo en 
una tela blanca, asegure con unas puntadas para que no se abra 
y ponga en una cacerola grande con seis tazas de agua hirviendo, 
sal y la pimienta al gusto.

6. Cubrir con avena, freír y cortar.

Salsa:
1. Cocer la remolacha, majarla y pasar tamiz, extrayendo todo el lí­

quido.

2. Preparar caramelo con el azúcar, mojar con fondo de ave, la cre­
ma de leche y el líquido de la remolacha.

3. Reducir y rectificar.
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Ingredientes:

Vi libra de papa calvache 
'/i libra de quinua 
l/z cucharadila de jengibre 
'A de litro de crema de leche 
V-4 de taza de mantequilla 
'A  de litro de vinagre balsámico
1 huevo
1 taza de aceite para freír 
Sal y pimienta blanca al gusto

Porciones: 10
Tiempo de preparación: 45 minutos 
Complejidad: baja

Autores: Pablo ¡barra
Vladimiro Jácome 
Edison Toaquiza 

Institución: UTE

Puré de papa con 
quinua

(papa calvache)

Preparación:

1. Ponga a cocinar la quinua y escurra.

2. Cocine la papa para el puré.

5. Mezcle la quinua, < I jengibre, la pimienta, la sal, la crema de le­
che y la mantequilla derretida.

4. Con la ayuda de papel film esparcir sobre la papa, la quinua y 
envolvemos hasta formar un enrollado.

5. Luego dejamos reposar en el frío por 10 min. para que se com­
pacte.

ó. Estos enrollados los bañamos con huevo y espolvoreamos qui­
nua sobre los mismos para luego dorarlos en aceite.

7 Cortar los enrollados y combinarlos con los que no fueron do­
rados.

8. Para la decoración sobre el enrollado salseamos vinagre balsá- 
mi( o reducido
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A
Pastel de 

papa rellena
(papa calvache)

Ingredientes:

2 libras de papa cai-tfcche
2 libras de camars&es
2 dientes de ajo 
x/i laza de queso parmesano
2 cucharadas de cebolla blanca 
Sal y pimienta al gusto
2 cucharadas de aceite

de taza de vino blanco seco
1 rama de laurel fresco
1 cucharadasj lie harina
8 cucharadas de miga de pan

Dorc iones: 6
fiempo de preparación: K  minutos 
Complejidad: Media

Autores: María Iler
José Luis Parra 

Institución: LITE

Preparación:

1. Cocine las papas en agua y sal, hasta que estén suaves, pasarlas 
por el pasa puré.

2. Estirar el puré sobre el papel film con harina y miga de pan.

5. Rellenar con camarones, ajo finamente picado y cebolla, rectificar 
con sal y pimienta ai gusto, mojar con vino blanco y envolver.

4. Espolvorear queso parmesano, llevar al horno y gratinar.

5. Decorar con laurel fresco y camarón.

Universidad Tecnológica Equinoccial LA M AGIA DE LA PAPA NATIVA. Recetario GastronómicoINIAP - Estación Experimental Santa Catalina



INIAP - Estación Experimental Santa Catalina



Humitas de papa 69
(chaucha colorada)

Ingredientes:

1 taza de choclo desgranado
2 tazas de papa .chaucha colorada
1 huevo
2 cucharadas de mantequilla
2 cucharadas de cebolla blanca 
'/•i de cucharada de azúcar
1 cucharadita de polvo de hornear
2 cucharadas de manteca de cerdo 
Sal al gusto
10 hojas de choclo 
'/■ de queso tierno 
’ cucharadas de aceite.

Porciones: 8
Tiempo de preparación: 1 hora y
10 minutos
Compl ej i d ad: Med i a

Autores: Consuelo Guijarro 
Andrés Cevallos 
José Flores 

Institución: LITE

Preparación:

1. Muela el choclo tres veces por el molino.

2. Cocine las papas y aplástelas y pásela por el molino dos veces.

5. Corte la cebolla en brunoise y rehogar con un poco de aceite.

4. Mezclar en un tazón la mantequilla e incorporar la yema de hue­
vo, la manteca, la sal, el polvo de hornear, el azúcar, el queso ra­
llado y mezcle.

I 5. A lo anterior agregue la papa, el choclo, el rehogado y mezcle.

6. Finalmente colocamos sobre las hojas de choclo esta mezcla y 
cocinamos por 50 minutos en una tamalera.
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Las pipasnatK/as ion ecursos genéticos valiosos, 
oart denuestra zultira milemría con :exturas, 

aromas, coore?y sabores diversos.

Rscaemos nuestri cultura gastronómica.

y
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