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El Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (LNIAP), es una institucién en-
cargada de generar, validar y transferir tecnologias apropiadas, orientadas al incremen
lo de la produccién y la productividad de los sistemas de pequefios, medianos y gran-
des productores. Propicia el uso adecuado de los recursos de suelo, hidricos y agrofo-
restales, asi como la preservacidon de los recursos naturales y el medio ambiente, a fin
de contribuir al desarrollo sostenible del sector agropecuario

El Proyecto Regional entre Ecuador, Per( y Bolivia, busca intercambiar informacion,
metodologias, y servi« ios, mejorar la eficiencia de la innovacién tecnoldgica, compar-
tiendo responsabilidades entre socios, y favoreciendo un aprendizaje mutuo sobre nue-
vos enfoques de fortalecimiento institucional, cadenas, comercializacién, empodera-
meinto, salud y mediambiente.

El Fondo Regional de Tecnologia Agropecuaria, EONTAGRO, es un consorcio de paises
e instituciones constituido con el fin de promover a través de la investigacion, el incre-
mento de la competitividad en el Sector Agropecuario, procurando al mismo tiempo el
manejo sostenible de los recursos naturales y la reduccién de la pobreza en

América Latina y el Caribe.
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CULINARY
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Culinary Trainer School

El Tecnoldgico Superior de Turismo y Hotelcria Internacional ITHI, es una institucion
de Educacién Superior de caracter privado, legalmcnte aprobado por el <ONESUP. Su pro-
posito es la formacidn de profesionales de alto nivel tét nito, tecnoldégico y humanistico con
Lina sélida formacidn académica, tednco-metodolégica, practica y ética; para lo cual sit acu-
de a procesos de aprendizaje innovadores, holisticos, criticos, sist¢émicos, teniendo en la in-
vestigacion, docencia y extensién las bases para el desarrollo humano y socio-cultural.

La UDELMAR sirve a la naciéon mediante la profesionalizacion del recurso humano,
capacitandolo integralmenU para enfrentar con éxito los desafios del nuevo milenio con ca-
lidad técnica, humanistica y principios éticos, morales y de equidad social. La UDELMAR na-
ce de la yuxtaposicién de esfuerzos (Universidad del Mar (Vifia del Mar) y por otra parte ca-
pitales de educadores y empresarios chileno ecuatorianos, que consideran que la mejor for-
ma de sacar un pais adelante es con una educacion de calidad.

La vision de la Universidad Tecnoldgica Equinoccial, es ser una Universidad lider y
caracterizada positivamente a nivel nacional, latinoamericano y mundial en docencia, inves-
tigacion, intcrrelacion con el medio y gestion, mediante procesos innovadores acordes a
nuestras historia y cultura, abiertos y criticos a la vez, a los cambios de la ciencia y tecnolo-
gia; promoviendo los valores del ser humano solidario, moral, ético y protagonistas en ia so-
lucién de los problemas de su entorno, fomentando el desarrollo sustenlable del mismo.

La Culinary Training School y el Centro de Investigaciones de cocinas regionales
Latinoamericanas ha realizado un trabajo de investigaciéon constante de la cocina tradicional
ecuatoriana, con el uso de ingredientes prehispanicos como papas, ocas, mashua, paico, sacha
culantro; permitiendo a) estudiante llegar a una excelencia académica a través de la investi-
gacion y del desarrollo humano.
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Presentacion

El cultivo de la papa en el Ecuador es un rubro importante dentro de la economia y alimentac ion de
las familias de la sierra ecuatoriana. En nuestro pais existe una gran biodiversidad de papas, sin embargo, la
mayoria de eslos tubérculos estan en peligro de extincién debido, en parte, a su reemplazo por variedades me-
joradas, la Taita de oportunidades de mercado y el desconocimiento de los consumidores sobre sus bondades
nutricionaies y funcionales.

Frente a esta situacién, el Programa Nacional de Raices y Tubérculos rubro Papa del instituto Nacional
Autonomo de Investigaciones Agropecuarias se ha propuesto rescatar y difundir el cultivo de papas nativas.
Con el apoyo del Proyecto Papa Andina y el auspicio del fondo Fontagro se busca la introducciéon 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 forma paralela se estd trabajando sobre 1a promocion y di-
fusion de las papas nativas a nivel de consumidores directos e indirectos.

El presente documento forma parte de la estrategia de promocidn de las papas nativas, a través de su
uso gastronémico. Se trata de una herramienta Util tanto para chets profesionales como para amas de casa in-
teresados en innovar con productos ancestralmente cultivados por los habitantes de las sierra ecuatoriana.

Con esta obra esperamos aportar a la rica gastronomia nacional a la vez que colaboramos con la conser-
vacion y rescate de nuestra biodiversidad, patrimonio que debemos defender y aprovechar de la mejor manera.

L()S AUTORES
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Las papas nativas
en el Ecuador

Cecilia Monteros
Javier Jiménez
Xavier Cuesta

En el Ecuador se estima que existen alrededor de 400 varie-
dades enlre nativas y mejoradas. Las variedades mejoradas son
obtenidas mediante mejoramiento genético (hibridacion), las
variedades mejoradas més conocidas son: Superchola, Iniap-
Catalina, Iniap-Maria, Iniap-Gabriela, Iniap-Esperanza,
Iniap-Fripapa e Iniap-Rosita. La mayoria de las varie-
dades mejoradas provienen de cruzamientos entre
Solanum andigena y Solanum luberosum.

Las papas nativas son el resultado de un proce-
so de domesticacion, seleccion y conservacién ani es-
trai por parte de los habitantes de las zonas altoan-

dinas. Las variedades nativas mas conocidas son:
Uvilla, Yema de huevo, Leona negra, Coneja negra,
Puna, Santa Rosa, Chaucha colorada, Calvadle y
Carrizo. Estas variedades tienen presencia margi-
nal sobre todo en las provincias centrales de la sie-
rra y representan un 5% del volumen total de
papa comercializada, lo que demuestra su escas,i
presencia en el mercado frente a las variedades
mejoradas.

Las variedades nativas aunque son
desconocidas por la mayoria de los consumi-
dores de las ciudades, son altamente valoradas
por cientificos y agricultores por sus pro-
piedades organolépticas como el sabor y textu-
ra (debido a la calidad y concentracién de almi-
dones) y por sus propiedades agricolas, ya que
toleran condiciones adversas (sequias) por lo
que son una opcion de cultivo en zonas donde
este lactor es un limitante. Ademas, son fuente
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de genes, punto de partida para trabajos de mejoramiento genético, para obtener nuevas
variedades.

Las variedades nativas se caracterizan por poseer formas exoticas y colores llama-
tivos, que hacen de estas papas un producto Unico en ti mundo. Existen variedades con
pulpa y piel amarilla, roja, rosada, morada que en algunos casos se combinan en disefios
vistosos y Unicos, con contenidos importantes de sustancias antioxidantes, como
carotenoides y antocianinas naturales que sirven para la prevencién o retraso de las enfer-
medades degenerativas (envejecimiento).

Lastimosamente la superfic ie cultivada con papas nativas se ha ido reduciendo pau-
latinamente debido, en parle-, al desconocimiento de los consumidores sobre las bondades
de estos tubérculos andinos y por la falla de- oportunidades de mercado.

Frente a esta situacion, el INIAP a través del Programa Nacional de Raices Tubércu-
los rubro Papa, esta desarrollando trabajos con enfoque de cadena agroalimentaria con el
fin de rescatar y revalorizar las papas nativas en el Ecuador.

Para esto, con el apoyo del Proyecto Papa Andina del CIP, Forlipapa y Fontagro
353/05, se estan llevando a cabo actividades de recoleccion, conservacion, multiplicacion,
seleccion, promocion y difusion 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, empresas privadas, comerciantes, organismos publicos, ONGs de desarrollo
rural)
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Con la participacion de empresas privadas, se han identificado y desarrollado
partic jpatitamente varios productos: 1) Hojuelas de papa amarilla y colores vistosos.
2) Tortillas integrales. 5) Puré integral. 4) Papas nativas precocidas congeladas. 1)
Papas seleccionadas y enfundadas.

Ademas con el apoyo de Chefs profesionales, escuelas de gastronomia y uni-
versidades locales, se ha desarrollando el presente recetario con el uso gastronémico
de las papas nativas, como un mecanismo para su promocién tanto a nivel de amas
de casa como a nivel de escuelas de gastronomia, restaurantes y hoteles en donde es
tos tubérculos pueden ser aprovechados por ser un producto na<ional y Unico en el
mundo.
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CALVACIIE CARKIZO

Siflanunt timiigcna Solatium andigcna

C\K Vp IKISIHAS DEL TUBERCULO

Forma tubérculo Alargado Forma tubérculo Oblongo
Color piel Rojizo Color piel Morado
Color secundario piel Amarillo Color secundario piel Blanco-Crema
Profundidad ojos Media Profundidad ojos Media
Color pulpa Amarillo Color pulpa Blanco con pigmentos lila
s CuniUMTLIMHN | ((yirnvt MH QI i\t< \ diu>l
| Coccidn (minutos) : 40 ' Coccién (minutos) : 40
; Textura: Semidura Textura: Dura
I Almidén (o) 80.91 Almidon (%) 78.33
Fibra (°/0) 5.83 Fibra (?/0) 5.57
Grasa (°/o) 0.56 Grasa (%o) 0.63_
Proteina (%) 8.55 Proteina (%) 10.76
Ceniza (%) 4.35 [ Ceniza (o) 4.72
Fuente: Departamento de Nutricion yCahdadINIAP(ZOOG)_ unte: Departamento de Nutricién y Calidad, INIAP (2006).

Salcedo, Saquisili
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CHAUCHA
COIORADA
(HOLANDESA)

Solmiiim phureja

CaKUTLRIMII\S Utl UBTKCILO

Forma tubérculo Alargada
Color piel Rojiza
Color secundario piel Crema
Profundidad ojos Media
Color pulpa Amarilla

CUIDAD CHINARIA\ 1»V1POM(ION QIIMHA (BASt SH 1)

Coccién (minutos) : i0
Textura: Semidura
Almidén (%o) 77.02
Fibra (%0) 6.31
Grasa (/o) 0.71
Proteina (%) 10.97
Ceniza (%o 4.99

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

Mayorista Riobamba, San Alfonso-Riobamha
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CONEJA NEGRA

Solarium andigaia

[ARAITIKIMHAS 1111 TIUIKtl IO

Forma tubérculo Oblongo
Color piel Negruzco
Color secundario piel Amarillo
Profundidad ojos Media
Color pulpa Blanco

Calidad uiivakia y Comhohcisin fttiiwicA (bass seca)

Cocciéon (minutos) : 20
Textura: Dura
Almidén (/o) 80.37
Fibra (%) 4.89
Grasa (%) 0.53
Proteina (%0) 7.43
Ceniza (%) 3.68

Fuente: Departamento de Nutricion y Calidad, INIAP /2006J.

Salcedo, Saquisili
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I FONA NEGRA

CONEJA BLANCA Soltinum andiffma

Sohmimi andiyeim

h J
Car vim rlvih \> nn niiiRcno
I Forma tubérculo Oblongo
Forma tubérculo Alargada 1 Color piel Negruzco
Color piel Crema Color secundario piel Crema
Color secundario piel Ausente Profundidad ojos Superficial
Profundidad ojos Media Color pulpa Amarilla con pigmentos
HCoIor“;.).qua N . Blanco morados
Calidad chinaria \ Composicion Qiimica (basi sica)
Coccién (minutos) : 25 j Coccién (minutos) : 30
Textura: Dura Textura: Dura
Almidén (%) 83.47 Almidén (%) 79.77
Fibra (lo) 6.90 Fibra 5.97
Grasa (‘M 0.83 Grasa 1.36
Protema (%) 7.50 Proteina 8.72
Ceniza (%o 4,61 [ Ceniza 4.18

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

| Salcedo, Saquisili Salcedo, Saquisili, Latacunga.
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PUNA

Solatium iindigeiia

C\k \ritRIM« vwDEI il ium 11 n
Forrr*-tubérculo Redondo
1.Qcilor p tl Negruzco
(*oior secundario piel Crema
Profundidad ojos ~3uperfk ial

Color pulpa Crema con pigmentos
morad®
..................... m\ llhmih
[ Cocciéon (minutos) : 30
m Textura (%) “"5'midura
: Almidén (°lo 78.39
I Fibra (%0 6.95
: Q-gm. jolo) 0.49 *
Proteina (%0) 9.70
Ceniza (%o 4.47

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

Mayorista Riobamba, San Alfonso-iobamba

SANTA ROSA

Sahmiim irhunjd
C\r « iikisii<\s DEL TI ItiKIl 1.»

Forma tubérculo All'gada

Color piel Blanco-crema
Color secundario piel Auspnkv. 1
Profundidad ojos Superficial
Color pulpa Crema
Coccién (minutos) : 25
Textura: (W Smidura
Almidén JIoET” 76.56
FlDraUT _ K 6J

ytftsa 0.61
Proteina (%) 11.65
Ceniza (ro) 4.88

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

Quero, Saquisili, Salcedo.
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UVILLA
Soidifiifn amligemi YEMA DE HUEVO

,SofiiMifin phurcju

AKMTIRIYIHAS «EL l«ItiHil IO
Caracteristicas »el tubérculo
Forma tubérculo ~l Redonda
. — . | forma tubérculo Redondo
Color piel Amarillo
. L i O i Amarillo
Color sjgjundario piel Morado i OoBn piel o
Profundidad Superficial Color secundario piel Ausente
. Profundidad oj j
Color pulpa Amarilla con rotundidad ojps jprofu-ndul -
pigmentos morados Color pulpa Amarilla
14w ulLTtrfififis1 fat
Ce)(cuuiilminutos) . 25 Coccién (minutos) 20
Textura: (o) Suave - Arenosa Tintura: Suave - Arenosa
f Almidon (%) 80.76 Almroto'n (%0) 81.85
Fibra (o) 6.91 FiSra. (%) 5.01
Grasa (°/0) 123 mrasa (%) 1.26
Probcina (o) 6.83 PiT>tcin (o/(M 761
Ceniza (/o) 4.28 Ceniza (%) 4.28
Fuente: Departamento de Nutricion y Calidad, INIAP (2006). Fuente Departamento de Nutricion y Calidad, INIAP (2006)
Salcedo, Saquisili, Mayorista Ambato, Mayorista Salcedo, Saquisili, Mayorista Ambato, Mayorista
Riobamba, Mayorista Quito. Riobamba, Mayorista Quito
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USOS CULINARIOS DE LAS PAPAS NATIVAS
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Ingredientes:

| ibra de papa uvilla

I /2 taza de sambo tierno
1taza de choclos desgranados
2 cucharadas de manteca de cerdo
1taza 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 Vi litro de agua

Sal al gusto.

Porciones: 6
Tiempo de preparacion: 55 minutos

Complejidad: Baja

Institucion: CIS

Sopa gratinada

de papas y sambo
(papa uvilla)

Preparacion:

Lave y pele ias papas. Cortelas en cubos medianos y déjelas en
agua mientras tanto. Cocine los choclos y ciérnalos. Pique el
sambo y cocinelo en el agua hasta que se deshaga.

Caliente una olla a fuego medio, derrita l.i manteca y el achiote.
Fria la cebolla linamente picada hasta que se marchite.

Cuele y escurra las papas, pongalas en la olla y trialas por 8 mi-
nutos, revolviendo siempre para que no se quemen.

Afiada el sambo bien cocido, los choclos, el agua y la sal. Deje
hervir hasta que las papas estén ligeramente suaves, afiada la le-
che y el queso fresco. (ontinGe la coccion hasta que parte de las
papas estén cremosas, saque la olla del fuego y afiada el cilantro
picado.

Ponga la sopa en una cazuela, ralle sobre ella el queso mozarella,
métalas al horno a 180° C hasta que el queso se dore. Sirva inme-
diatamente.
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Ingredientes:

1 libra de papas coneja negra (pe-
quefas)

4 cucharadas de mantequilla

4 cucharadas de jugo de limén

4 cucharadas de agua

2 cucharadas de paico

Sal y pimienta al gusto.

Porciones: 6
Tiempo de preparaciéon: 15 minutos
Complejidad: Baja

Institucion: CTS

Papas al paico

(papa coneja negra)

Preparacion:

1 Lave, pele y rebane las papas de manera que queden bien redon-

das y de grosor similar. Cocinelas al vapor hasta que estén ligera-
mente suaves.

Lave y escurra el pan o y piquelo finamente. i'éjelo separado.

Al término de ja cociién de las papas, paselas a una sartén, rocie
las con el agua, la mantequilla, el paico, la sal y la pimienta.

Deje hervir unos minutos a fuego fuerte, moviendo siempre la sar-
tén en forma circular para que se adhiera bien la mantequilla.
Cuando la salsa esté cremosa, agregue el jugo de limén. Sirva ca-
liente en una fuente.

Estas papas pueden servirse como acompafiamiento de unos file-
tes de pescado o carne asada.

INIAR:= Estacian Experimental Santa Catalina
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Cascaritas de papa

(papa calvache)

Ingredientes: Preparacion:

1 libra de papa calvache 1 Caliente el horno a temperatura mediana.
6 cucharadas de mantequilla

o . 2. Lave y pele las papas. Cdrtelas en rodajas como para papas en
Sal y pimienta ai gusto.

hojuelas. Enjuaglelas con agua, séquelas con un mantel.

5. En una cacerola, a fuego bajo, funda la mantequilla. Agregue las

Porciones: 6 papas y la mantequilla en un tazén, mezclando muy bien con las
Tiempo de preparacion: 10 minutos manos hasta que la mantequilla se incorpore muy bien a las pa-
Complejidad: Baja pa”. Salpimentar (afiada sal y pimienta).

4. En un plato que pueda ir al horno, disponga las papas en capas
como si fuesen las escamas de pescado. Meta al horno precalen-
tado a 180" ( unos 10 minutos mas. Las papas tienden a curvar-
se, con la ayuda de una espatula aplanelas y bornéelas 10 minu-
tos mas hasta que doren. Se sirven en los mismos platos tal cual
como se hornearon.

Institucion: CTS

IN i mrfrista chore bexpermentatSanta-Catalina
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Pastel de papa con

champifiones y jamaon

Ingredientes:

2 libras de papa leona negra

1 P2 laza de champifiones frescos
4 rodajas gruesas de jamén

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 preparacién: 45 minutos

Complejidad: Media.

Institucion: CTS

(papa leona negra)

Preparacion:

Lave y pelt las papas Cortelas, cocinelas en agua con sal. Escul-
rralas y haga un puré.

Pique el jamén en cubos gruesos. Resérvelo.

Lave, escurra y pique el perejil. Limpie los champifiones, retirando
los troncos, y cértelos en rodajas gruesas.

En una sartén, derrita 1: mantequilla a temperatura baja, agregue
los champifiones y cocinelos lentamente hasta que se evapore el
agua Salpimenté, agregue el perejil picado, mezclandolo muy bien
con los champifiones Retire del fuego.

En un tazén ponga el puré, agregue poco a poco la crema de le-
che hasta obtener una masa homogénea. Afiada una a una las ye-
mas de huevo, mezclando muy bien la masa. Agregue los cham-
pifiones y el jamon. Mezcle bien todos los ingredientes.

Bata las claras a punto de nieve. Incorpore en forma envolvente a
K mezcla anterior.

Ponga la preparacién en un molde para soufflé. Sumérjalo en una
olla con agua, de manera que cubra el molde en dos tercios. Lle-
var al horno precalenlado a 180° C y dejarlo cocinar por 50 a 60
minutos

Este pastel puede ser servido como plato fuerte para una cena,
acompafiado de una ensalada verde.
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Ingredientes:

t libra de papq coneja blanca

'/] faza de leche

i cucharadas cié harina blanca
lhuevos

'/> taza de crema

| cucharada de mantequilla por crepc
Azucar negra al gusto

Canela en polvo (opcional)

1litro de helado (aprional)

Sal al gusto.

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

Institucion: CTS

Crepes de papa

al azucar negra
(papa coneja blanca)

Preparacion:

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

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

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
estd demasiado espesa puede agregar un chorro de leche fria.

Kn una sartén caliente ponga una cucharadita 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 pequefia
o dos a la vez.

Espolvoree el azlcar negta y sirva las crepes bien calientes acom-
pafiadas 'Je helado. Se puede remplazar el azlGcar por una salsa
de duraznos o cualquier fruta de cst&cioii.
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yifiuelos de papa al coulis

Ingredientes:

1K libra de papa I#jna
>cucharadas de mamaquilla

t cucharadas de azlcar en polvo

0 huevos

‘A de céscara de limon

1 pizc a de sal

Aceite para freir

4 a 5 cucharadas de azucar vaini-
llada.

Coulis de cerezas

SALSA

1 libras de cerezas

‘A de lilro de agua

G cucharadas de azUcar en polvo.

Porciones: 0
tiempo de preparacion: 50 minutos

Complejidad: Baja

"Witucion: CTS

caliente de cerezas

(papa leona)

Preparacion:

SALSA

1

Lave las cerezas y pongalas en una cacerola con agua y azucar
Deje hervir a luego lento de 20 a 25 minutos. Licué para obtener
una salsa liquida. Ponga la salsa nuevamente en la cacerola para
calentar el coulis criando los bufiuelos estén listos para servir.

BUNUELOS

1

Pele las papas y cocinelas en agua. Itsga un puré cuidando de que
no queden grumos y pongalo en un tazon, cuando todavia este
caliente agregue el aztcar en polvo, la mantequilla, la pizca de sal,
y la ralladura fina de la cascara del limon. Mezcle muy bien lodo
y agregue uno a uno 4 huevos enteros y las 2 yemas. Guarde las
claras en un tazon.

Cuando la pasta esté consistente y untosa, agregue delicadamente
las ¢ iras batidas a punto ele nieve.

Caliente el aceite a temperatura mediana y con una cuchara vaya
colocando la pasfl en forma de pequefias colas. Déjelas treir de 5
a 6 minutes hasti que estén doradas.

Saque los bufiuelos sobre papel absorbente, luego coloquelos en
una capa de azucar vainillada y manténgalos en el horno a 120°
C hasta que haya Ominado la prcparac ion.

Para servir acompafielos de una salsera de coulis caliente de cere-
zas. Se puede remplazar las cerezas por duraznos, mortifios, ba-
bacos,
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Ingredientes:

1libra de papa Santa Rosa

6 hojas de menta fresca

2 cucharadilas de sal

3 cucharadilas de vino tinto

2 cucharaditas de vinagre blanco
I cucharada de mostaza

[i taza ele aceite

| taza de mortadela

Wi libra de queso sin sal
Pimienta y perejil al gusto.

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

Autor: Julio Betancourt
Institucion: 1THT

Ensalada de papa

con queso y tocino
(papa Santa Rosa)

Preparacion:

1 Cocine las papas y las hojas de menta en una olla grande duran-
te 15 a 20 minutos, Kscurra las papas y déjelas enfriar. Saque las
hojas de menta y <orlelas en tiras.

2. En un tazén pequefio mezcle el vino 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 frias y <oloque los 2/5 del ade-

rezo a las papas y revuélvalas un poco.

4. Incorpore la mortadela, el queso en cuadrilos, la mostaza y el res-

to del aderezo. Sirvalo frio.
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Ingredientes:

1 libra de papa uvilla
Ai taza ele leche

5 cucharadas de azlcar
Ai huevo

1 cucharadilas de polvo de hornear.

Porciones: 50

Tiempo de preparacién: lhora y 30
minutos

Complejidad: Baja

Autores: Jaime Cuaces
Pall Cevallos
Institucion: ITHI

Suspiros de papa

(papa uvilla)

Preparacion:

1 Pele las papas. Cocinelas en una olla con agua por aproximada-
mente 50 minutos.

2. Haga un puré. Afiada la leche, el azlGcar y el polvo de hornear.
Mezcle bien.

3. Coloque dicha preparacién en una manga y iorme los rosetones
sobre una lata engrasada. Pintelos con huevo para que se doren
mas rapido.

4. Lleve al horno por 40 minutos a temperatura 220° C. Retire y
sirva.
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Ingredientes;

1 libra de papa uvilla

3 cucharadas de mantequilla
| laza de crema de leche

'/ _taza de queso amarillo

4 taza de caldo de pollo

'/2 libra de pechuga de pollo
1laza de jamon

2 huevos

1 cucharada de perejil

'/2 cucharadita de sal.

Porciones: 20 platos

Tiempo de duracién: 1horay 20

minutos
Complejidad: Baja

Autor: Laura lIbarra
Instituciéon: 1THI

Pastel de papa con

pollo y jamon
(papa uvilla)

Preparacion.

1 Coloque en una olla 4 tazas de caldo de pollo y iocinc las papas
por 7 minutos hasta que se ablanden. Retirelas del agua, escurra-
las y tritdrelas.

2. Agregue el queso rallado, dos cucharadas de crema d<j lei he, la

mantequilla, Jos huevos batidos y la sal. Bala todo hasta obtener
un puré cieme>st>

Engrase un molde y vierta la mitad del puré. Esparza una capa de
cuadritos de queso y coloque el resto de la crema de leche, mez-
clado el pollo desmenuzado y con el jamén picado. Cubra con la
mitad del puré restante. Lleve el molde al horno precalentado a
180 ( hasta que se dore.

4. Sirva adornado con el perejil.
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Ingredientes:

1libra de papa calvache

V2 pechuga de pollo

1 diente de ajo machacado

2 cucharadas de crema de leche
1cucharadita de achiote

'/> taza de pan molido

'/2 taza de harina

2 huevos

Sal, pimienta y nuez moscada al
gusto

Aceite para freir.

Porciones: 20
Tiempo de preparacion: 1hora
Complejidad: Baja

Autor: Julio Betancourt
Institucion: ITT11

Bolitas de

papa rellenas, . ;
(papa calvache)

Preparacion:

1 Pele las papas. Cuezalas en una olla con agua y sal por aproxima-

damente 50 minutos.

En otro recipiente cocine la pechuga de pollo con sal y un diente
de ajo machacado. Una vez cocida, cortela en cubitos de 1 centi-
metro. Salpimenté y reserve

Haga un puré con las papas, afiada la crema de leche, el achiote,
la nuez moscada y rectifique la sal. Con esta preparacion realice
pequefias bolitas y rellénelas con el pollo.

Pasar por harina, huevo y miga de pan las bolitas antes de freir.

Fria las bolitas de pollo en abundante aceite caliente o llévelas al
horno hasta que doren. Sirvalas calientes como bocaditos acom-
pafiados con mayonesa o salsa.
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Ingredientes:

1libra de papa Santa Rosa

6 hojas de menta fresca

2 cucharadilas de sal

3 cucharadilas de vino linto

2 cucharaditas de vinagre blanco
1cucharada de mostaza

'/i taza de aceite

| taza de mortadela

‘/m libra de queso sin sal
Pimienta y perejil al gusto.

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

Autor: Julio Belancourt
Institucion: HUI

Ensalada de papa

con queso y tocino
(papa Santa Rosa)

Preparacion:

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 cortelas en tiras.

2. En un tazdn pequefio 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 frias 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 d res-

to del aderezo. Sirvalo frio.
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Ingredientes:

1 libras de papa Santa Rosa

/1 toza de mantequilla sin sal

A de quetd iresco

i cucharadas de polvo de hornear
| huevo

| cucharada de harina

1 chollaTranca

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 paitefia

1 pimiento rojo

2 huafros duros

Mantequilla

Aceite, mani, perejil, sal, pimienta,
Nasas al gusto.

Porciones: 4

Tiempo de preparacian: | hora y
40 minutos

Complejidad: Media

Institucién: 11111

Tamal de papa

(papa Santa Rosa)

Preparacion:

MASA

1

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

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

RELLENO

1.

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

Haga el refrito del pollo cocinandolo en agua con cebolla perla, sal
y ajo. Cuando ya esté cocinado saque el pollo, desmenucelo y re-
serve el fondo. Ponga en una sajién aceite, mantequilla, la cebolla
blanca, la cebolla perla finamente picadas y ajo. Cuando ya esté
sancochada ponga el mani mezclado con un poco del fondo de
pollo. Deje que se reduzca y permita que se enfrie.

Ponga en-W cjntrcj de las hojas de achira dos cucharadas de la
masa, y en €l 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.

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.
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Ingredientes:

[ libra de papa uvilla

2 huevos

1 yema de huevo

/4 taza de azUcar

4 cucharadas de polvo de hornear
| taza de leche

'/j taza de mantequilla.

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

Autores: Daniela Flores
Wilian Rivas
Institucion: JJ 1l

Soufflé de papa

(papa uvilla)

Procedimiento:

IV.se azucar y polvo de hornear.

Pele y cocine las papas sin sal hasta que estén bien cocidas y ma-
jelas sin que queden grumos.

Bata la mantequilla, el azlcar, las yemas de huevo hasta que el
azUcar se disuelva y se obtenga una mezcla cremosa. Reserve las
i laras.

A esta preparacion agregue el majado de papa, € polvo de hor-
near y la leche e incorpore las claras a punto de nieve en forma
envolvente y bala por 10 minutos.

Agregue la preparacion a un molde engrasado y enharinado, co-
loque en el horno a 190WC por 50 minutos.

Se lo puede acompafar con masa de hojaldre y bafarlo en una
salsa de frutas.

INIAP - Estaciéon Experimental Santa Catalina



INIAP - Estacion Experimental Santa Catalina



a'ge huevo)

Ingredientes: Preparacion:
n libras de papa yema de huevo 1 Realice un nirilo con el aceite de achiote, la cebolla picada, la sal
/1 libra de queso fresco y el comino.

+ cebolla blancajprga 2. Afada las papas enteras peladas para que tomen sabor. Vierta la

2 yemas de huevo

. leche y agregue el cilantro picado. Deje cocer hasta que disuelvan.
>cucharadas de aceite

2 litros de leche 5 Aparte bata las yemas de huevo con un poco de leche fria, el que-
Sal y comino al gusto so desmenuzado y las hojas de paico picadas. Afiada a la coccion
Aceite de achiote anterior hasta que tome consistencia y sirva. Si desea afadir aji li-
5 ramas de cilantro cuado al gusto.

| aji (opcional)
10 a 15 hojas frescas de-paito

Porciones: 6
lampo de preparacion: 45 minuti»
Complejidad: Baja

Institucion: Universidad
Santo Tomas
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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 o0 un cortapastas
de 4 cm de altura 'y s cm de dia-
metro

Aceite

Porciones: 6
tiempo ile preparacion: | hora
Complejidad: Baja

Institucion: Universidad
Santo Tomas

Tortilla de
papa tricolor

{papa carrizo)

Preparacion:

Cocine las papas con cascara, pele y haga un puré. Aflada a éste
las yemas de huevo y la sal.

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

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 ci>n el queso.

Unte el anillo internamente con aceite y coloque éste sobre el pla-
to de presentacion. A continuacién coloque e 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 preparacion podra ser usada como guarnicion para enrolla-
dos de pollo o entrada con una ensalada fresca.

Si desea poner en un molde grande y porcionar.
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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 preparacion: 1 horay 30
minutos

Complejidad: Media

Institucién: Universidad
Santo Tomas

Noquis de zapallo

con salsa florentina

{papa chaucha colorada}

Preparacion:

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

Aparte cueza el zapallo troceado y conviértalo en puré sin agua o
estrdjelo. Unir los dos purés con la ayuda de las yemas de hue-
vo. Para dar consistencia, afiada los 100 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
ebullicion con un chorrito de aceite, pequefias porciones de la
mezcla.

Cuando la mezcla suba a la superficie de la olla, los Aoquis estan
cocidos. A continuacion ponga los fioquis en una sartén con los
50 gramos de mantequilla. Saltee ligeramente, afiada 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 continuacion licué con el medio litro de leche.

Derrita la mantequilla a fuego bajo y afiada 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 €l plato de presentacion un poco de
salsa y los fioquis en la mitad. Si desea afiada mas queso parme-
sano.
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Ingredientes:

2 libras de papa carrizo
1 remolacha grande

1 taza de nuez

Aceite para freir

Miga de pan (opcional)
1 yema de huevo

Sal y pimienta al gusto.

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

Institucién: Universidad
Santo Tomas

Quenefles de

con remolacha y
(papa

Preparacion.

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

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

3 Cocine la remolacha con céascara, pélela y conviértala en puré sin
afadir agua.

4. Una este puré al puré anterior. Afiada nueces y rectifique el sabor.
Para obtener mejor consistencia afiada miga de pan y dé forma a
los quenelles entre dos iacharas pasando el puré de una cuchara
a otray d.indole forma ovalada o almendrada.

5. Posteriormente trialos por 30 segundos en aceite caliente.
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Fnsalada de papa

multicolor
(papa pufiaj

Ingredientes: Preparacion:

'/ 2 taza de nuez Cocine las papas por 30 minutos.
3 hojas de lechuga romana

1 libra de papa pufa

2 brevas de higo bien maduro
5 rebanadas de pifia hawaiana
1 lima

»/2 libra de uvillas (opcional).

-

Corle las papas en cubos de 1 tm

Pele y corle en rodajas la lima.

A 0N

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

Aderezo:

1 cucharadita de vinagre blanco
2 cucharadas de jugo de pifia sin
licuar

Sal y pimienta blanca

Xi cucharadita de mostaza.

Porciones: 5

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Grado de complejidad: Baja

Institucién: Universidad
Santo Tomas
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Ingredientes:

6 papas chaucha colorada
1laza de leche

1laza de requeson

2 cucharadas de perejil picado
1 pizca de orégano

Sal y pimienta al gusto

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

Autor: Marina Diaz
Institucion: UTF.

Cazuela de papa

(chaucha colorada)

Preparacion:

1 Pele las papas, cuezalas y rebanelas.
2. Mezcle € requesén 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, requesén, 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.
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Papas chirrionas
(papa yema de huevo)

Ingredientes: Preparacion:

0 papas yema de huevo 1 Lavar, pelar y cortar en hojuelas las papas.
h.uevos o 2 Cocinar en agua con sal

ldiente 4i ajo

| taza de queso maduro % Freir en abundante aceite.

1 p'?ca de.oregano molido 4. Agregar el ajo picado junto con el chile.

1 chile pasilla (tostado y desvenado)

1 zanahoria mediana 5 Agregar los huevos previamente batidos,

I cebolla blanca
Aceite para freir
Sal / pimienta al gusto.

Formar una tortilla y agregar el queso.

o

~

Salpimentar

il. Servir caliente acompafiado de una guarniciéon de zanahoria y

lorti 1 4
ortiones ((bolla blanca.

tiempo de preparacion: 50 minutos
( omplejidad: Baja

Autores: Javier Duran

Andrea Duque
Institucion: UTE
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Papas rellenas y asadas para
acompanar pollo o carne

Ingredientes:

4 papas Santa Rosa

| libra de carne

1libra de pollo
pimiento rojo

1 pimiento verde

| Ziiccini

1 berenjena

1 paquete de brope

2 cucharadas de aceite de oliva

2 cucharadas de aceite balsamico

1 naranja

2 tomates

1jengibre pequefio

| cebolla perla

1litro 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 preparacion: 45 minutos

Complejidad: Baja.

Autores:  Andrés Asimbaya
Gabriel Sevilla
Maria José Revelo
Gabriela Arroyo

Institucion: UTE

Universidarl KfrioAﬁ E;quiEccSiatl

(papa Santa Rosa)

Preparacion:

Lavar las papas, abralas sin pelarlas. Coléquclas en una plancha
hacia arriba.

Asar al horno.

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

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

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

Lavar y cortar la berenjena para € relleno de verduras.

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

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.
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Ingredientes:

(i tazas de consomé

1 papas pufia

2 tazas de puerro

| sobre de puré de tomate
Aceite para freir

Sal y pimienta al gusto.

Porciones: 10
/'empo de preparacion: 30 minutos
Complejidad: Baja

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

Institucion: UTE

Sopa de

puerro y papa
(papa puna)

Preparacion:

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

Afiada el puré de tomate y sazone.
Agregue el consomé, la sal y la pimienta.
Hierva hasla que las papas y el puerro estén casi desechos.

Sirva caliente.
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Ingredientes:

>papaspufa

1 cucharada de ralladura de naranja
1 tazas de harina integral

| taza de azucar

1huevos

| cucharadita dij polvo de hornear
1 I/i barrita de margarina

Zumo ele 1naranja

Aceite para freir.

Decoracion:

Canela

Grageas

Coco rallado

Chocolate derretido al gusto.

Porciones: 4
I lempo dtapreparacion: 45 minutos
Complejidad: Media

Autores: Stefenny Reindse,
luan Carlos Navas
institucion: UTF,

Donas de papa
(papa pufia)

Preparacion:

1. Cueza las papas, pielas y prénsalas.

N

Ralle la céscara de la naranja y luego exprimala para obtener el
jugo.

5 Bala el azucar, 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 mefiique.

6. Con un vaso grande y uno chico forme aros con la masa.
Fria los aros en aceite muy caliente para formar las donas.

s. Decorar con el chocolate derretido y pasar por la canela, coco
rallado o grageas.
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Ingredientes:

1 libras de papa calvadle
Vi laza de trucha ahumada
} cucharaditas de cebollin

| taza de tocino

| taza de queso de hierbas
1taza de queso mozarella
1 taza de queso cheddar
1taza de leche

1 taza de crema de leche
Va litro de aceite

*/1 taza de mantequilla

Sal, pimienta, pimentoén, ajo al
gusto.

Porciones: s
Tiempo de preparacion: 40 minutos
Dificultad: baja

Autores: Beatriz Aguirre
Lorena Navarrete
Sebastian Olmedo
Diego Samaniego
Institucion: UTE

Arepas de papa

(papa calvachej

Preparacion:

1 Pelar las papas y cocinarlas con agua y sal.

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

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

Salsa de quesos:

1 Derretir la mantequilla, agregar los quesos, leche, cebollin 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 cebollin.
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Enrollado de papa con jamadn
y espinaca con salsa de remolacha

Ingredientes:

I/; libra de papa calvache
1 cucharadita de sal

1 huevo

1 72 taza de harina
1taza de avena

Relleno:

2 jazas de espinaca
1 huevo

172 taza de jamén
V72 taza de queso

V. cucharadita de nuez moscada

Salsa

72 taza de remolacha

'A de taza de crema de leche
/_taza de fondo de ave

1 cucharadita de azucar

Sal y pimienta al gusto

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

Pamela Ortiz
Adriana Coello
Institucion: UTE

Autores:

(papa calvache)

Preparacion.

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

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

5. Para preparar €l relleno, cocine la espinaca con media taza de
agua, exprima todo el liquido. (Pique las hojas y mézclelas con el
huevo, el jamoén en pedazos pequefios, € queso rallado y la nuez
moscada).

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

5. Extienda el relleno sobre la masa y enrdllela. 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, freir y cortar.

Salsa:

1 Cocer la remolacha, majarla y pasar tamiz, extrayendo todo el li-
quido.

2. Preparar caramelo con €l azlcar, mojar con fondo de ave, la cre-
ma de leche y el liquido de la remolacha.

3 Reducir y rectificar.
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Ingredientes:

Vi libra de papa calvache

'/i libra de quinua

I/z cucharadila de jengibre

'A de litro de crema de leche
\H de taza de mantequilla

'A de litro de vinagre balsamico
1 huevo

1 taza de aceite para freir

Sal y pimienta blanca al gusto

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

Autores: Pablo jbarra
Vladimiro Jacome
Edison Toaquiza
Institucion: UTE

UniversidTNTK“pa EquEgila

Puré de papa con
qguinua

(papa calvache)

Preparacion:

1 Ponga a cocinar la quinua y escurra.
2 Cocine la papa para € puré.

5 Mezcle la quinua, d 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 frio por 10 min. para que se com-
pacte.

4. Estos enrollados los bafiamos 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 decoracion sobre € enrollado salseamos vinagre balsa-
mi( o reducido
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Ingredientes:

2 libras de papa cai-tfcche
2 libras de camars&es
2 dientes de ajo
Xi laza de queso parmesano
2 cucharadas de cebolla blanca
Sal y pimienta al gusto
2 cucharadas de aceite
de taza de vino blanco seco
1rama de laurel fresco
1 cucharadas;j lie harina
8 cucharadas de miga de pan

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

Autores: Maria ller
José Luis Parra
Institucién: LITE

A

Pastel de
papa rellena

(papa calvache)

Preparacion:

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

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

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

Espolvorear queso parmesano, llevar al horno y gratinar.

Decorar con laurel fresco y camaroén.
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Ingredientes:

1taza de choclo desgranado

2 tazas de papa .chaucha colorada
1 huevo

2 cucharadas de mantequilla

2 cucharadas de cebolla blanca

/=i de cucharada de azucar
1cucharadita de polvo de hornear
2 cucharadas de manteca de cerdo
Sal al gusto

10 hojas de choclo

'/m de queso tierno

’ cucharadas de aceite.

Porciones: 8

Tiempo de preparacion: 1 hora y
10 minutos

Complgidad: Media

Autores:  Consuelo Guijarro
Andrés Cevallos
José Flores
Institucion: LITE

Humitas de papa 69

(chaucha colorada)

Preparacion:

Muela el choclo tres veces por el molino.
Cocine las papas y aplastelas y pasela por el molino dos veces.

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

> 0N p

Mezclar en un tazén la mantequilla e incorporar la yema de hue-
vo, la manteca, la sal, el polvo de hornear, el azlcar, el queso ra-
llado y mezcle.

&)

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 geneéticos valiosos,
oart denuestra zultira milemria con :exturas,
aromas, coore?y sabores diversos.

Rscaemos nuestri cultura gastronémica.

y
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