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RECETAS PARA ENAMORAR Y ENCANTAR

Este es el segundo regalo, que con mucho carifio, te
hacemos todos los miembros del grupo “Historia vy
Gastronomia”. Nuestra mayor alegria sera que prepares
algunas de estas recetas para disfrutarlas con tu parejay
amistades durante el mes de febrero.

Rosario Olivas Weston

NUESTRA HISTORIA

EL grupo “Historia y Gastronomia” nacid de manera espontanea, gracias a la
iniciativa de la chef Claudia Miranda. Todos los miembros son egresados de los
cursos de “Historia de la Gastronomia Peruana”, “Escribir de comidas y vinos”,
“Técnicas de redaccion de recetas de cocina” y “Mas alla de la cocina peruana”
dictados por Rosario Olivas Weston en el Centro Cultural y en el Programa de
Gastronomia de la Pontificia Universidad Catolica del Perd. Durante las clases
siempre se despertd el deseo de compartir conocimientos y experiencias, por eso,
escogimos el whatsApp y el Facebook para seguir comunicandonos durante y
después de las clases para intercambiar noticias, eventos, experiencias y
opiniones. Vivimos en diversos paises y somos de distintas profesiones y
actividades. Nos une el amor a la cocina y el interés por nutrirnos de saberes,
novedades y vivencias gastrondmicas.

EL RECETARIO

La alegria, el compaferismo y la buena onda que compartimos la deseamos
transmitir, regalandoles este segundo recetario. La idea se gesté durante el mes de
enero del 2022, después de la buena acogida que tuvo el primer recetario,
dedicado a las recetas de Navidad. La idea fue de German Salazar Ocampo, quién
propuso que deberiamos volver a juntar todas nuestras recetas-tarjetas en un libro
digital y generosamente se ofrecid para realizar el disefio y la maquetacion. De
inmediato empezaron a llegar las recetas de distintas ciudades del Per( y del
mundo. Con muy buena onda el grupo de “Historia y Gastronomia” te regala este
libro y esperamos que lo disfrutes y te sea util para preparar exquisitas comidas,
postres y bebidas para celebrar el amor y la amistad.
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CUPIDO
“Sinceridad, amistad, confianza, ilusion,
pasion, adecuada comunicacion y mucho

afecto”
RECETA DEL BUEN AMOR
INGREDIENTES PREPARACION
« 1kg de sinceridad Repartir medio kg de sinceridad con el medio kg de
* 1kg de amistad amistad en dos corazones muy unidos. Dejar

reposar ambas cosas durante un buen tiempo, sin
anadir ninguna cda. de celos, deslealtad e
infidelidades.

Pasado un tiempo, abrimos los corazones y
afadimos una cda. de confianza a cada uno de
ellos. Volvemos a dejar reposar ambos corazones
un poco mas de tiempo afadiendo 100 g de
comunicacidon para que todos los ingredientes se
unan en uno solo: el amor.

Una vez unido todo, afiadimos lo que quede, es
decir, una cda. de ilusion en cada corazon y media
de pasion. éiPor qué media de pasidon? Por que es
un ingrediente que podemos ir afadiendo a
nuestro gusto. Y para finalizar, si queremos darle
un aspecto aun mas dulce a la receta, afadir un
litro de afecto, dejandola reposar toda una vida.

* Dos cdas. de confianza
* 2 cdas. deilusion

* Media cda. de pasién
* 100 g de comunicacion
* 1 litro de afecto

) )y

Valor afectivo y nutricional:

e Exenta de calorias. Toda una vida para consumir.
S . 1
éTe apetece cocinar?
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Chef Alejandro Guerra Fernandez, Lima - Perl

“Creo en el amor, en lo que dice el corazon, pues con el amor, lo
que se siente es felicidad; un sentimiento que nos complementa el
existir. Es una sensacion, una esperanza y una oracion. Viva, viva el
amor, aquel amor del que se habla”. Los Doltons

AMOR EN LLAMAS

INGREDIENTES PREPARACION (Receta para 1 persona)
» 8 cubos de hielo gourmet Método de elaboracién / Preparacién: Directo
+ 1 onza de pisco (marca de su En la copa verter el hielo y todos los licores excepto el jugo,
preferencia) el cual lo verterd ayudado por una cucharilla de coctel
e 1 onzade ron blanco (bailarina*). Colocara la cucharilla boca abajo al ras de la
e 1 onzade vodka bebida en la copa, vertiendo el liquido sobre la cucharilla,
« 1onzadegin extendiéndose. El coctel le quedara de dos colores.
e 1 onzade licor de perfecto Posteriormente seguira las indicaciones del adorno.
amor Observaciones:
* 1 onzadejarabe de granadina Funcidn del céctel: Refrescante
* 8 onzas de jugo de pifia Categoria del coctel: Long drink

Sabor del coctel: Dulce

Cristaleria: Copa baldn de 16 onzas.

Adorno: % luna de pifia o de naranja se colocara al borde de
la copa. La misma que ira asegurada con dos mondadientes.
Sobre la decoracidn adicionar una cdta. de azucar y media
cdta. de alcohol etilico al 96% (no medicinal), encender el
adorno y celebrar.

Decoracion: 2 pajillas

Ornamento: No va

Equipos y utensilios: Hielera, cuchillo pelador de frutas,
tabla de picar color verde, pica hielo, encendedor, pala o
cuchara para hielo, cucharilla de bar, oncera de 1 onza x 2

onzas.

ﬁs *Se llama bailarina a la cucharilla de céctel, debido a la forma

A del tallo (tirabuzon), el cual cuando se mezcla el coctel, da la
impresion de que estuviera bailando
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INGREDIENTES

* 2 onzas de macerado de hierba
luisa en pisco *

* 1 onza de zumo de maracuya

* 1 onza de zumo de naranja

* Jhonza de zumo de limén

* 1 onzade jarabe de goma

* 100 g de pifia golden

* 4 onzas de agua de pifia golden

* 8 cubos de hielos

* Cerezas marrasquino para
adornar

* El macerado en pisco utilizado

tiene 40% vol

555

y PZATY

RECETARIO ﬂ O T
GRUPO HISTORIA Y GASTRONOMIA 2022

German Salazar Ocampo, Lima - Peru

”La mejor manera de disfrutar del amor es en los
pequefios momentos de la vida, sobre todo en aquellos

que nos dibujan una sonrisa..”

SWEET PUNCH
PREPARACION (Receta para 01 personas)

Cortar la pifia en cuadraditos pequefios y reservar

En la copa balén colocar los cubos de hielo

Agregar el zumo de maracuya, el zumo de naranja, el zumo
de limoén y el macerado en pisco de hierba luisa

Remover con la cuchara mezcladora por unos segundos
Agregar el jarabe de goma y el agua de piiia

Anadir la pifia en trozos

Remover nuevamente por unos segundos

Decorar con la cereza

Y disfrutar

Tips

Puede reemplazar el macerado en pisco por pisco italia

La pina golden debe estar bien madura

El agua de pifia se prepara con anticipacién hirviendo las
cascaras de la pina

Puede usar sirope de pifia en lugar del jarabe de goma

ap

Mi esposa y yo disfrutamos mucho de los cocteles punch. Nos encantan las
frutas citricas combinadas con destilados. Hay muchas formas de preparar,
pero esta es nuestra favorita




INGREDIENTES

* Hielo en cubitos.

* 1/3 devino tinto joven

e 2/3 de Fanta de Limdn

* Rodajas de limén, para adornar

* Rodajas de naranja, para
adornar.
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Enriqueta Lamas Salinas, Alemania

“Nuestro amor comenzd como una semilla, de una flor que nos gustaba a
los dos. Los cuidados durante las diferentes estaciones y el riego a la
plantita hizo que creciera y que nuestro amor madurara. Te quiero mucho,
eres mi jardinero, con tus cuidados a sacado lo mejor de mi amor hacia ti..

TINTO DE VERANO
PREPARACION (Receta para 01 personas)

Se llena la mitad de la jarra con hielo en cubitos.

Agregar el vino tinto y la Fanta de limdn, las rodajas de limén
y de naranja.

Mezclar todos los ingredientes con una cucharilla y servir.

Esta es una bebida que nos trae muy gratos recuerdos de amor y de amistad, en el verano y en la

playa.

La historia cuenta que esta es una bebida inventada en la ciudad de Cérdoba en Andalucia. Se dice
que el local se llamaba la Venta de Vargas, por el nombre de su dueiio, el sefior Antonio Vargas del
Moral, y a este lugar acudian en las tardes y noches de verano los cordobeses a refrescarse con un
vaso de vino tinto con gaseosa. En la actualidad es la bebida mas popular y refrescante de los

calurosos veranos espafioles.

También preparamos otras dos bebidas de verano: la sangria y el clericot. La sangria la hacemos con
vino tinto joven, jugo de frutas, agua mineral, azucar, un chorrito de vodka y trocitos de manzanas,
duraznos, fresas y meldn. El clericot lo preparamos igual a la sangria pero usando vino blanco.




INGREDIENTES

* 35 pancas de choclo

* 8 choclos

* 1% taza de leche evaporada

* 3 cdas. de mantequilla sin sal

* 2 cdas. de azucar rubia

* 100 g de mermelada de
aguaymanto o sauco

* 500 ml de agua
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Marjorie Riofrio Carbajal, Lima - Peru
“La amistad es tan hermosa como el amor a si mismo;
comprendamos que nuestra felicidad empieza amdndonos

y respetdndonos”.

HUMITAS DULCES
PREPARACION (Receta para 10 personas)

En una olla, colocar la mitad de las pancas (hojas) de choclo.
Agregar agua hasta cubrirlas. A fuego medio, dejar hervir por
unos cinco minutos, hasta que suavicen. Retire y reserve.

Desgrane los choclos y reserve las corontas.
Licue los granos con la taza y media de leche.

En otra olla aparte, agregar las tres cdas. de mantequilla sin
sal y derretirlas a fuego lento. Afadir las dos cdas. de azucar
rubia y cocinar por unos quince minutos, siempre
removiendo, hasta obtener una masa espesa..

El relleno:

Colocar 4 cdas. de la masa entre dos pancas de choclo
puestas una sobre otra. Rellénelas con media cda. de
mermelada, envuélvalas como un paquetito en otras dos
pancas de choclo y amarrelas con pabilo. Repita este proceso
hasta agotar la masa y la mermelada en su totalidad.

La coccion:

En una cacerola, incorporar las corontas reservadas al
principio, @ manera de base. Cubrir con agua y coloque las
humitas ya armadas. Tapelas con el resto de pancas que puso
a reservar. Llevar a fuego medio por un aproximado de 25
minutos. Retirar y dejar reposar. Servir, maridandolo con una
copita de macerado de aguaymanto y anis.

Este es mi aperitivo favorito, recuerdo comerlo cuando iba a visitar a
mi familia a la sierra, todos reunidos, por las tardes, en el patio de la
casa de mi bisabuelo.




INGREDIENTES

600 g pescado (corvina, trucha,
perico o bonito, al gusto)

Aceite de oliva

1 cebolla roja, media picada

2 diente de ajos, picados

Sal, pimienta y comino

2 cdas. de aji amarillo molido y
sin piel

1 cda. de rocoto molido y sin
piel

2 cdas. de culantro picado

1 taza de chicha de Jora

4 tazas de caldo de pescado

2 tazas de arroz arborio

1 taza de frejol verde cocido

1 taza de vainitas o arvejas
cocidas

1 Pimiento soasado
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José Espinoza, Lima - Peru

“Los verdaderos amigos son los que crecen juntos, son sinceros
entre ellos, buscan entenderte sin juzgarte, mantienen una
preocupacion constante por ti y siempre estan ahi para
escucharte y apoyarte cuando mds lo necesitamos.”

ARROZ CON PESCADO

PREPARACION (Receta para 04 personas)
En una paila de barro o paellera calentar el aceite, dorar el
pescado previamente sazonado con sal, pimienta y ajo.
Cuando esté sellado por ambos lados, reservarlo.

En el mismo aceite dorar la cebolla, ajo, sal, pimienta y
comino, cuando esté la cebolla cristalina, afadir el aji
amarillo, el rocoto y el culantro. Dorar unos minutos.

Anadir el arroz, revolverlo con el aderezo, dejarlo unos
minutos y agregar la chicha de Jora. Dejar reducir por unos
minutos la chicha e incorporar el caldo de pescado, dejarlo
hervir unos 6 minutos a fuego fuerte y después reducir el
fuego hasta que termine la coccidn del arroz. Siempre hay
gue tener cuidado con el fondo para que no se vaya a
guemar el arroz.

Faltando unos 5 6 6 minutos para que el arroz termine la
coccidn, incorporar los frejoles verdes, las vainitas
previamente cocidas, el pimiento soasado y el pescado para
gue termine de cocinarse.

Al término de la coccidn, dejar reposar unos minutos antes
de servirlo.

ap

Esta receta la preparo o preparamos, con un grupo de amigos, que somos muy amigos desde muy
nifos, generalmente la preparamos cuando organizamos una parrilla, para un cumpleafios o
simplemente por el gusto de estar reunidos, empezamos con el arroz para ir picando antes de la
parrilla de carnes, porque no todos comemos carnes. Nosotros siempre nos reunimos para
conversar, reirnos un poco, escuchar musica y entre carcajadas y bromas la pasamos muy bien
cocinando y disfrutando de unos vinos y/o piscos.
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INGREDIENTES

La sopa

800 g de cabeza o huesos de
pescado o de 4 a 6 pescados
pequefios y limpios.

800 g de filete de perico/cabrilla/
mero, cortados en porciones de
200 g.

12 choros (mejillones)

12 almejas blancas

12 langostinos pelados, cabeza y
piel para el caldo.

4 cuerpos de calamar

1 cebolla blanca grande, picada en
brunoise.

150 g poro parte blanca, picados
en brunoise.

4 ajos, picados en brunoise.

4 tomates en dados, sin piel y sin
semillas.

100 g de hinojo, el bulbo en cubos,
hojas para decoracion.

2 hojas de laurel

3 cdas. de aceite de oliva

1 pan baguette en rebanadas
gruesas.

% pimiento asado, sin piel.

3 hebras de azafran.

100 g de papa amarilla.

Sal y pimienta

La salsa rouille (untado del pan)

1 diente de ajo

2 yemas de huevo medio cocidas
% pimiento rojo asado, sin piel
150 ml de aceite de oliva

5 hebras de azafran

Sal fina al gusto

RECETARIO
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Marita Mazulis, Lima - Perd

Cocinar es una forma de decir “Te AMO™

BULLABESA / BOUILLABAISSE

PREPARACION

Preparacion sopa

En una cacerola grande con 1 litro 200 de agua hirviendo, cocer
la cabeza, los huesos de pescado o los 4/6 pescados enteros,
junto con las cascaras de los langostinos. Cocinar 15 minutos a
fuego medio alto y 25 minutos en fuego bajo. Terminada la
coccidn, colar, extrayendo todo el sabor.

En otra cacerola, dorar en aceite de oliva los ajos, la cebolla, el
poro, y el hinojo. Una vez dorados, incorporar el tomate,
sofreir.

En ese sofrito, afiadir las hebras de azafran, el laurel y el caldo
elaborado anteriormente junto con la papa amarilla. Cocinar 15
minutos.

Retirar el laurel. Licuar la coccion. Debe quedar una sopa
medianamente espesa. Colarlo y volverlo a la cacerola.

A la sopa anadir cuidadosamente los filetes de pescado, los
choros, los calamares y las almejas. Hervir a fuego alto por 6
minutos, afiadir los langostinos y cocer 3 minutos mas.
Rectificar sazoén, salpimentar. Coccién terminada.

Dorar en el horno las rebanadas de pan para que queden
crujientes y tostadas.

Preparacidn salsa Rouille

Colocar todos los ingredientes en un vaso batidor, triturar
hasta formar una pasta cremosa, como una mayonesa.
Presentacion

Servir cada racién de sopa en plato hondo con un pedazo de
pescado, 4 almejas, 4 choros, 1 calamar y 4 langostinos,
decorar con hojas de eneldo. Acompafiar con unas rebanadas
de pan tostado untado con salsa Rouille

(Receta para 04 personas)

Las francesas de Marsella
cocinan esta famosa sopa
con los peces menos
preciados del mercado pero
gue con la precision de
coccidon y condimentos han
encantado al mundo.



INGREDIENTES

100 g de cecina lavada

50 g de queso parmesano

50 g de queso pecorino romano
3 huevos de corral, grandes
350 g de spaghetti

2 dientes de ajo

50 g de mantequilla

Sal amazodnica (corn flakes de aji
charapita)

Pimienta

Clrcuma

RECETARIO
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Thalia Llalla y
Piero Escobar, Lima - Pera

“Has cambiando mi vida. Me has hecho crecer, es que
no soy el mismo de ayer. Un dia es un siglo sin ti.”

CARBONARA AMAZONICA

PREPARACION (Receta para 2 a 4 personas)

Empezar por cortar cecina en trozos pequeios, rallar los
quesos pecorino y parmesano y aplastar los ajos, pero sin
deshacerlos, que mantengan su forma.

En una sartén caliente echar mantequilla y ajos. Luego,
agregar la cecina y freir hasta dorar. Una vez terminado,
retirar los pedazos de ajos y reservar.

Paralelamente cocinar spaghetti en agua con sal al dente.

En una taza, mezclar 3/4 de los quesos rallados y batir con
huevos. Agregar una pizca de sal, pimienta y circuma.
Cuando la pasta esté lista colar y guardar un poco del agua
donde se cocino.

En un envase, colocar el spaghetti. Luego, echar la cecina
dorada y rapidamente echar mezcla de huevo y queso. Con
ayuda de una pinza mezclar de tal forma que unimos cecina,
spaghetti y queso con huevo sin cocinar el ultimo.

Anadir un poco de agua donde se cociné la pasta para
mantener los fideos jugosos.

Con ayuda de una pinza servir en un plato y espolvorear
gueso restante. Comer caliente.

Nota: de no encontrar queso pecorino, se puede usar
parmesano. Intentar que sea recién rallado ya que tiene
mejor textura y sabor que el de sobre.

Nuestro primer viaje de amor fue a Iquitos. A ambos nos encanta su
comida. Desde ese entonces, nos gusta pensar en recetas que mezclan la
sazén amazonica con platos de otros lugares. Esta receta nacid después de
volver a visitar esa ciudad y se ha vuelto una de nuestras comidas favoritas.
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Mérida Iriarte La Rosa, Ayacucho - Per

“Que el amor y la amistad endulcen nuestros corazones
y llenen de sabor nuestra vida personal y social.”

CHORIZO AYACUCHANO

INGREDIENTES PREPARACION  (Receta para 04 personas)
* 750 g de carne de cerdo molida Version chorizo Huamanguino
* 1 cda. de pimienta negra molida La noche anterior la carne de cerdo es aderezada con aji
* 1/4 cdta. de comino colorado, vinagre, ajo molido y las especias.
* 5 cda. de aji colorado molido Este macerado es frito en manteca caliente y servido,
* 1 cda. de aji amarillo acompafado con papas doradas (previamente sancochada) y
* 1/2 cdta. de orégano en polvo ensaladas de zanahoria, beterraga y lechuga.
* 1/4 de taza de vinagre
* 3 cdas. de ajo molido En la provincia de Huanta con el macerado de carne se forma
* Sal al gusto mini hamburguesitas pequeiias se frie en manteca de cerdo
* 2 cdas. de manteca de cerdo se sirve acompafiado de choclo desgranado cocido vy

* 4 papas (blanca o harinosa) cocida ensalada de lechuga tomate y cebolla.
* 8 hojas de lechuga

* 2 beterragas cocidas

* 2 zanahorias cocidas

* 1 ramita de hierba buena

* 1 cebolla picada (juliana)

/TGN

Cuentan los pobladores Ayacuchanos que, durante la colonia, fueron las esposas de los arrieros
quienes inventaron el plato; viajeros constantes en busca de trabajo por otros territorios, haciendo
trueques con los pobladores de la costa y adaptando nuevos habitos alimenticios.

Los arrieros solian llegar a casa nuevamente en semana santa, pero al estar prohibida comer carne,
las esposas lo maceraban el chorizo el viernes santo para prepararlo el sdbado de gloria. Desde alli |a
tradicion.
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Renatto Vargas Rodriguez, Cajamarca - PERU

“Esta Receta contiene alto porcentaje de amor del

Bl

INGREDIENTES

150 g de carne de res o carnero
30 ml de chicha de jora

2 ramitas de culantro

5 cdas. de pasta de aji amarillo
2 cdas. de pasta de aji mirasol
4 cdtas de ajo

100 g de arroz

100 g de frejol

Sal

Pimienta

Comino

10 g de zapallo loche

50 g de alverjita verde

1 cebolla grande

100 ml de aceite

cocinero.”

CABRITO NORTENO A MI ESTILO

PREPARACION (Receta para 01 persona)

Elaboramos el arroz. Para obtener un arroz graneado hay que
lavar 4 veces. En una olla colocamos aceite y ajo, esperamos
que dore un poco, y agregamos el agua para evitar que se
gueme (desglasar).

Coccidn del frejol. En una olla ponemos el frejol, agua cruda y
sal, llevamos al fuego. Una vez cocinado el frejol, licuamos la
cuarta parte. Reservamos el frejol entero y el licuado y un
poco de agua de la coccion.

Porcionar la carne y apuntillamos (pinchar con la punta del
cuchillo) para que penetre el condimento y el macerado. Lo
condimentamos con sal, pimienta, comino, chicha de joray la
ramita de culantro, con todo, tallo y hojas, la aplastamos y
anadimos. Dejamos macerar 40 minutos a 1 hora.

Cortar la cebolla bien pequeiiita (brunoise) para el cabrito y
para el frejol. Rallamos el zapallo loche con todo, es decir, con
la cdscara.

En una olla agregamos aceite, cebolla, ajo, 2 cdas. de pasta de
aji amarillo y dejamos cocinar. Luego, un poco del agua donde
se cocino el frejol junto con el frejol licuado y el entero;
agregamos sal, pimienta, comino y culantro (opcional,
podemos usar orégano).

En otra olla agregamos aceite y sellamos la carne, retiramos y
luego afiadimos la cebolla, ajo, alverjitas verdes, zapallo loche,
pasta de aji amarillo, mirasol y la chicha de jora, donde
macero la carne. Una vez que evaporo el alcohol agregamos
agua y las presas. Dejamos cocer, cuando este listo el cabrito
rectificamos la sazén, le agregaremos lo que le falta.

En un plato servimos arroz, frejol y el cabrito.

Es una receta que le tengo mucho carifo y sobre todo, que me gusta mucho elaborarla, ya que

cuando la aprendi en la escuela de cocina en la ciudad de Trujillo conoci los secretos y las técnicas
para su elaboracidon. Me encanta el graneado del arroz criollo, que al humedecerse con el guiso es
fantastico. Es fenomenal para preparar a los amigos y a toda la familia. Es tipico para celebrar los
domingos de familia y claro que todos quedan felices. Disfrutala!
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INGREDIENTES

300 g de spaghetti

6 anchoas en aceite de oliva

2 cdas. de alcaparras en sal

2 dientes de ajo

100 g de aceitunas Kalamata o
aceitunas negras

400 g de tomates cherry 6 1 lata
de tomates pelados Mutti*

Un poco de perejil fresco

Sal gruesa para el agua

Aceite de oliva extra virgen

Sal y pimienta

Aji amarillo**

siglo XX.

GRUPO HISTORIA Y GASTRONOMIA 2022

Julia Montani Bartlett, Boston - USA

“La verdadera amistad no tiene edad, ni tiempo, ni
distancia. Perdura para siempre en el alma y en el

RECETARIO

[v)

corazon.”

PASTA A LA PUTTANESCA

PREPARACION (Receta para 02 persona)
Lavar las alcaparras para remover la sal.

Hervir agua para la pasta, que se cocina al mismo tiempo
gue prepara la salsa.

Echar un poco de aceite en una sartén a fuego medio.
Cuando el aceite empieza a calentarse afiadir las anchoas y
deshagalas con la espatula por un minuto.

Agregar los ajos picados, las alcaparras y las aceitunas
apretadas con las manos. Mezclar todos los ingredientes.
En un recipiente separado, verter los tomates pelados, un
poco de perejil picado, pimienta y poquisima sal. Haga un
puré con el utensilio que emplea para aplastar papas.

El puré de tomate se afiade a la sartén. Mezclar con el
resto de ingredientes. Dejar cocinar a fuego lento por unos
minutos, para que se unan los sabores.

Agregar la pasta cocida a la salsa, mezclar todo y apagar el
fuego.

Al momento de servir, espolvorear por encima un poco de
perejil finamente picado.

* La lata de tomates Mutti se puede encontrar en Wong.
Son muy buenos.

** Es opcional agregar aji amarillo en el paso 4. Es para

equilibrar los sabores. Los italianos usan “peperoncini” que

es un equivalente al chili.

Esta receta ha sido un éxito siempre, para mis familiares y amigos en
distintos paises, porque es deliciosa y rapida de preparar. Es un plato
tipico de Napoles con una historia particular que data de mediados del
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INGREDIENTES

* 1 % kg de choclo (desgranado,
aproximadamente 10 unidades
de choclo)

* 100 ml de aceite

* 8 huevos (aprox. 480 gr)

* 150 g de azucar blanca

* 10 gdesal

* 150 g de harina sin preparar

* 15 g de polvo de hornear

* 250 g de queso fresco (puede
ser paria)

* 150 g mantequilla sin sal

* 100 ml de leche evaporada

* 50 g de azucar impalpable

* Molde rectangular (32x26), debe
estar engrasado y enharinado.

Otras variaciones de relleno:

* 250 g <carne de res (de
preferencia cabeza de lomo)

* 1 cebolla roja o blanca picada en
cuadrados pequeiitos

* % cabeza de ajo

* 50 g de aji amarillo molido

* 100 g de pasas negras o rubias

* 2 cdas. de perejil picado

* Sal y pimienta al gusto

Virginia Carrillo Alegre, Lima - Pert

“Dedicada con amor y carifio a una persona que estd
en el cielo y que disfrutaba mucho de esta

preparacion.”

PASTEL DE CHOCLO SALADO
PREPARACION

Licuar los choclos desgranados con los 100 ml de leche y
reservar.

Separar las yemas y claras, blanquear 4 unidades de yema
con 75 g azucar, luego agregar la mantequilla derretida
previamente y el aceite y reservar.

Unir la harina con el polvo de hornear, cernir y mezclar
suavemente con las yemas del parrafo anterior, alli
obtendremos la masa.

Batir 4 unidades de claras con los 75 g restantes de azucar,
debe quedar pico suave. Unir suavemente en forma
envolvente con la preparacion anterior, es decir la masa.
Rallar 200 g de queso y mezclar con la masa de forma
envolvente y reservar. Los 50 g de queso restante servira
para colocarlo encima, en la parte final de la preparacion,
antes de hornear para gratinar.

Si se opta por otro relleno como por ejemplo el de carne, se
debe preparar de la siguiente manera: Sofreir la cebolla,
junto con el aji, ajos y la carne, al final agregar las pasas.
Engrasar y enharinar el molde previamente. Colocar la mitad
de la preparaciéon de masa de choclo hasta la mitad vy
después agregar el relleno. Una vez vertido el relleno agregar
la preparacién de la masa de choclo restante. Al final rallar
los 50 g de queso y verterlos encima para conseguir un
gratinado ideal.

Precalentar el horno a 160 grados y hornear por una hora
aproximadamente.

Desmoldar y servir y agregar el azicar en polvo.

Adaptacién propia practicada y elaborada en diversas
ocasiones, basada en recetas de grandes cocineros como
Pedro Ortiz y Gastén Acurio.
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INGREDIENTES

2 cdas. de aceite

100 g de cebolla en cuadritos
3 dientes de ajo picadito

% tomate picadito

% cdta. de achiote molido

1 cda. de aji amarillo en pasta
300 g de molleja de pollo
Pimienta y comino al gusto

3 litros de agua

200 g de fideo entrefino

5 panes de francés remojado
4 huevos duros picados en
gajos

50 g de pasas

80 g de aceitunas negras

Sal al gusto

Pablo Enrique More Espinoza, Piura - Peru

“Vamos a andar en verso y vida atentos, levantando el
recinto del pan y la verdad. Vamos a andar matando el
egoismo, para que por lo mismo reviva la amistad” S.R

SOPA DE NOVIOS

PREPARACION

En una olla hacer un aderezo de cebolla, ajo, tomate,
achiote, aji amarillo, pimienta y comino. Rehogar por unos
minutos; luego incorporar las mollejas picadas en cubos,
agregar el agua, tapar y dejar hervir.

Una vez que hierva el agua, se incorpora el fideo en trozos,
se espera hasta que este cocido. Luego se incorpora el pan
remojado, de preferencia licuarlo con un poco del liquido
de la olla, mover contantemente con una cuchara de palo,
para evitar que se pegue.

A la hora de bajar la olla incorporamos el huevo
sancochado, las pasas y las aceitunas. Se da vuelta
constantemente hasta que tome punto. Rectificar sazon.
Generalmente va acompafiado con arroz y seco de cabrito.

Tips

En caso de no contar con pan francés se puede cambiar
por pan baguette o ciabatta.

También se puede preparar con cualquier otra ave de
corral.

ap

Esta receta es muy tradicional en la regidn, especialmente en el Bajo Piura. La sopa de novios es ofrecida en
los almuerzos matrimoniales. Tiene un significado muy especial por sus ingredientes:

El pany los fideos representan el pan de cada dia que compartiran los esposos,

los huevos la fertilidad, que la pareja tengan muchos hijos

las pasas significan lo dulce que es vivir en pareja 'y

las aceitunas representa la amargura y problemas que enfrentaran juntos.

Actualmente ya no se ofrece solamente en matrimonios, también se comparte en cumpleafios, misas y

mayordomias.
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Jenny Avila, Quito — Ecuador

”La bondad amorosa es dar felicidad a los demds. La
compasion es eliminar la amargura de los demds. La
alegria es liberar a otros del sufrimiento.”

TORTAS DE ARROZ

INGREDIENTES PREPARACION (Receta para 08 personas)
* 8 tazas de arroz cocido Mezclar bien el arroz con los 4 huevos, afadir sal al gusto.
* 4 huevos Verter la mitad de esta mezcla en el recipiente para hornear.
* 4 huevos duros en rodajas Colocar las rodajas de huevo y luego las pasas y el queso
* 45 g de pasas esparcidos uniformemente. Verter la otra mitad de la mezcla.
* 3/4 queso chonta rallado (queso Hornear por aproximadamente 40 minutos a 1902C.

cremoso o puede usarse queso
Mozzarella) o al gusto
» Sal al gusto
* Pyrex o recipiente para hornear
rectangular de 30 cm x 16cm x 6 Tips
cm. Se puede afiadir cualquier ingrediente al gusto como: jamén,
espinaca champinones etc.

La torta esta lista cuando al meter una punta de cuchillo este
no sale manchado del huevo de la mezcla.

Se puede cubrir con queso Mozzarella a la torta antes de
hornear.

Se podria también decorar con ingredientes al gusto antes de
hornear.

Se puede consumirla acompafiada de ensalada y también con
alguna proteina.

Esta receta es ideal cuando se tiene arroz ya un poco viejo y
gueremos aprovecharlo para no tirarlo.

ap

\d

Esta receta era de mi abuela paterna que la transfirid a mi mami. Mi mami la ha hecho muy a
menudo hasta el presente, sobre todo cuando tiene arroz ya guardado por muchos dias. Siendo tan
sencillo prepararla ha salvado el dia cuando no se tiene mucho tiempo para cocinar. Nosotros la
comemos acompafiada de ensalada y con salsa de tomate. Siempre nos recuerda nuestra infancia
porque ha sido uno de nuestros platos favoritos.
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Gaby Castro de Romer, Hessen - Alemania

“El amor es el idioma universal de todos los seres vivos,
no debemos olvidarlo. Seamos felices siempre, solo
vivimos una vez.”

BLUMENERDE, Tierra para flores

INGREDIENTES PREPARACION  (Receta para 06 personas)

* 250 g de queso Mascarpone En un bol mezclar los dos quesos y la crema Fraiche, hasta
* 125 g de queso Ricotta obtener una crema pareja. Afadir el azlcar y seguir
* 125 g de Creme Fraiche moviendo hasta unir totalmente. Agregar la vainilla y la pizca
* 6 cdas. de azucar de sal, se sigue moviendo hasta que esté completamente
* 1 cdta. de esencia de vainilla integrado.

* Una pizca de sal

* 2 Paquetes de galletas Oreo Dejar reposar en el refrigerador por minimo 1 hora.

* Hojas de menta

* Flores naturales Mientras tanto retiramos la crema de las galletas Oreo v las

molemos en la licuadora.

Se sirve en capas, alternando la crema de quesos con las
galletas molidas o como mejor desee. Decorar con hojas de
menta y flores naturales.

Este postre lo encontramos en los recetarios de la Thermomix, de la
marca alemana Vorwerk. Se ha convertido en la receta favorita de
muchas personas jovenes, especialmente de los varones. Este postre
es delicioso.
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Emilse Barbat, Lima - Peri

“No era mds que un zorro semejante a cien mil otros.
Pero yo le hice mi amigo y ahora es unico en el
mundo.” —El Principito

CREMA DE FRESAS

INGREDIENTES PREPARACION  (Receta para 04 personas)
* 400 g de fresas Apartar las 4 fresas mas lindas para la decoracién.
* 5-6 cdas. de azucar (al gusto) Picar 150 g de fresas y reservarlas.
* 125 ml de crema de leche Colocar las fresas restantes en una licuadora o procesador de
* 125 g de mascarpone alimentos y triturar hasta lograr una consistencia suave.
* 1clara Deberia de haber unos 200 ml de fruta. Agregar 4 a 5 cdas.
* hojas de menta para decorar de azucar, mover hasta disolverla y reservar.

En un tazén aparte, batir la crema de leche hasta que quede
firme. Reservar.
En otro tazén batir la clara de huevo con 1 cda. de azucar
hasta que se formen picos.
Incorporar el puré de la fruta y la clara batida a la crema,
mezclando en forma envolvente.

i Colocar la mitad de esta mezcla en 4 copas, luego las fresas

3 ) | - g y . . 8
v picadas y terminar con la otra mitad de la mezcla.
d e ‘ — Refrigerar por 6 horas. Decorar con las fresas frescas y las
K} \f : ) hojas de mentay servir.
> ’ . P/
SR

Variacién
También queda muy rica con frambuesas en lugar de
fresas.

Tips
Se puede utilizar fresas o frambuesas congeladas, excepto
para la decoracion.

Las fresas, con su delicada forma de corazén y su encendido color rojo,
son perfectas para celebrar el amor y la amistad. La suavidad de este
postre lo hace ideal para festejar el romance y los afectos. iFeliz Dia
de San Valentin!
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Rosario Olivas Weston, Lima - Peru

INGREDIENTES

Ingredientes de 6 crépe

* 50 g de harina

* 1 huevo

* 125 ml de leche

* 5gde mantequilla

* Una pizca de sal
Ingredientes de la salsa

* 50 g de azucar

* 20 g de mantequilla

* 200 ml de jugo de naranja
* 1 cdta. de ralladura de naranja
* 1 cdta. de jugo limén

* 50 ml de Gran Manier

* 30 ml de cognac (o pisco)

Esta es una deliciosa receta de la
cocina cldsica francesa que se
prepara frente al cliente, en el
carrito de gueridén, por esta razon,
normalmente se consume en
ocasiones especiales, como por
ejemplo, cuando vamos a un
restaurante en el dia de San
Valentin. Es muy facil de preparar en
casa y es ideal para agasajar a
quienes mas queremos.

“En el amor, la distancia no significa nada, cuando una
persona lo significa todo. En tanto que la amistad es
invalorables, con los amigos compartimos aventuras,

alegrias y penas.”

CREPE SUZETTE

PREPARACION (Receta para 02 persona)

La mantequilla se deja fundir en una sartén, que tome color
ligeramente avellana. Pasar por un colador a un pocillo y
dejar enfriar.

Tamizar la harina y la sal en un bol. Hacer un hueco en el
medio y verter el huevo y un poco de la leche. Mezclar bien
con un batidor. Afiadir poco a poco la leche sin dejar de batir.
Al final se anade la mantequilla. Se cuela cuando se han
formado grumos. Dejar descansar una hora en la
refrigeradora.

Calentar una sartén. Engrasar toda la base con una ligerisima
capa de mantequilla. Verter uno o dos cucharones pequenos
de la preparacion, inclinar la sartén para que la base quede
totalmente cubierta de una capa fina y uniforme. Mirar que
quede de color ligeramente marrdn y dar la vuelta con ayuda
de una espatula y los dedos. Cocinar por el otro lado unos
segundos. El primer crépe siempre se malogra. No se
necesita engrasar la sartén para cocinar los siguientes
crépes. Se ponen uno encima de otro en un plato.

Se pueden preparar con anticipacion. En la refrigeradora se
mantienen cinco dias. En la congeladora hasta seis meses.
Deben estar descongelados para calentarlos en una sartén,
por un lado y el otro.

Preparacion

Para manipular los creps y la salsa se utiliza una cuchara y un
tenedor.

En una sartén caramelizar ligeramente el azlcar. Aiadir la
mantequilla, sin dejar de mover se afiade el jugo de naranja,
el jugo de limén y la cda. de ralladura de naranja. Probar, los
sabores dulce y el acido deben estar equilibrados. Una vez
que esté todo caliente, en la sartén acomodar los crepes
doblados en cuatro. Mojarlos bien.

Afadir el cognac y el Gran Manier, prender con un fésforo o
encendedor de cocina y dejar hasta que se apague el fuego.
Servir tres crépes en cada plato con un poco de la salsa por
encima.




INGREDIENTES

* 300 g de yogurt griego natural
* 300 g de pulpa de mango

* Ralladurade 1 limén

* 1 puiiado de albahaca fresca

RECETARIO ﬂOT
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Lorena Romero Lazo, Lima - Peru

“No hay mejor fortuna que encontrarse con personas
que inspiren alegria y felicidad en cada momento.”

HELADO DE YOGURT DE MANGO
PREPARACION (Receta para 02 persona)

Previamente poner a congelar el yogurt y el mango picado en
cubos.

Picar la albahaca

Agregar todos los ingredientes en el vaso de la licuadora.
Licuar aproximadamente por 60 segundo hasta que la mezcla
este homogénea

Servir y disfrutar

Tips

Se puede agregar un poco de coco seco rallado (sin azucar) o
almendras tostadas.

Congelar la preparacion hasta que conseguir la consistencia
deseada y luego disfrutar

Este postre es fresco, facil de elaborar y saludable, ideal para celebrar el dia de San Valentin

sin sentir remordimientos.




INGREDIENTES

1 lata de leche Gloria
1 taza de agua

3 huevos (claras
separadas)

2 rajitas de canela

% cdta. de esencia de vainilla
1/3 de taza de azlcar (para la
salsa inglesa)

1/3 de taza de azlcar (para el

y yemas

GRUPO HISTORIA Y GASTRONOMIA 2022
Maria Cecilia Lozada, Chicago - USA
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“Esta vez quiero compartir con carifio una receta de mi
madre Alicia, quien hacia los postres mas deliciosos del

mundo.”

ISLAS FLOTANTES

PREPARACION (Receta para 04 personas)
En una olla grande se hierve a fuego lento la leche, agua,
vainilla, canela y azucar.

Mientras tanto se hace el merengue. Se baten las claras hasta
que estén espumosas y se les va agregando 1/3 de azucar
hasta lograr un merengue denso.

Se hacen copos de merengue con una cuchara de sopa y se
anaden a la leche caliente. Se “escalfan” los copos por 2-3
minutos y luego se retiran a un plato extendido.

merengue)
La leche se cuela y se vuelve a medir 2 tazas de liquido en
una olla limpia para hacer la crema inglesa.

En un depdsito pequeiio se mezclan las yemas con un % de
taza de agua. Una vez mezcladas las yemas se echan en
forma de hilo a la leche caliente y a fuego lento se cocina la
mezcla.

Una vez lista la crema inglesa se la pone a enfriar en la
fuente o copas que se servira el postre. Se pone papel film
sobre la superficie para evitar que se forme una superficie
dura.

Cuando la crema esta fria se afladen los copos de merengue.
Se adorna con almendras, cocoa amarga, caramelo o grageas
de colores.

Cuando vine a Chicago a estudiar mi doctorado, mi mami Alicia, escribié una coleccidn de recetas que
representaban nuestro menu cotidiano en Arequipa. A mi familia le encantaban las Islas flotantes ya que era un
postre delicado con sutiles aromas y texturas distintas. Sospecho que lo teniamos a menudo ya que los
ingredientes estaban a la mano y su elaboracién era facil. Mi madre lo adornaba con grageas de colores lo cual
le daba un aire festivo y de vez en cuando mi padre le echaba un chorrito de cognac.

Aunque el dia de San Valentin se asocia generalmente con el romance, para mi, es un dia en el cual recuerdo el
amor incondicional de mi madre y mi padre. Recrear una de sus recetas, representa ese vinculo y muchas
memorias felices en El Huerton.
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Cristina Inés Balseca Chavez, Quito - Ecuador

“Sabemos que el amor viene de todas las direcciones y
en muchas formas” Eve Ensler.

PASTEL DE MANZANA

INGREDIENTES PREPARACION (Receta para 04 personas)
Para la masa: Precalentar el horno a 180°C.
* 1%tz.de harina En un tazén mezclar los ingredientes de la cubierta y dejarlos
* 100 g de mantequilla reposar hasta preparar la masa.
* 1 huevo Tamizar varias veces la harina, el azlcar, la sal y el polvo de
* Y tz. deleche hornear para mezclarlos. Aparte batir la mantequilla con el
* 1 cdta. de polvo de hornear huevo hasta que se blanqueen. Afadir la mezcla de harina y
* 3 cdas. de azucar la leche poco a poco, incorporar lentamente con una
* 1 pizca de sal espatula hasta que se forme una masa tierna.
Para la cubierta: Enmantequillar y enharinar un molde, extender la masa con
* 4 manzanas peladas y cortadas la ayuda de una cuchara para cubrir el fondo de manera

en rodajas homogéneay cubrir con la mezcla de manzanas.

* % tz.de azucar Hornear durante 30 min. Retirar y dejar enfriar un poco antes
* 2 cdas. de mantequilla de desmoldar para que no se desmigaje.
* 1 cda. de canela en polvo Servir tibia.

* Jugo de % limdn

La manzana se consideraba en la antigliedad como la fruta del amor. Venus, las Gracias, Cupido, fueron
representados con manzanas y proveyendo sus dones al entregar la fruta a quien fuera a pedirlos.

Esta receta ha estado presente cuando quiero mostrar afecto a quien me visita, pues el aroma de la
canela y las manzanas horneandose llenan el ambiente haciendo dificil esperar a que se enfrie antes de
comerla.
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Nitya Rebeca Olivera Mayo

“Cocinar es un acto de amor: primigenio, original,
auténtico y necesario.”

PAY O TARTA DE LIMON

INGREDIENTES PREPARACION  (Receta para 08 personas)

* 100 g de mantequilla Para la masa; cernir la harina y sal, mezclar con lIa

* 2 tazas de harina sin preparar mantequilla hasta obtener una consistencia arenosa, agregar

* Una pizca de sal el agua y sin amasar juntar los ingredientes, en este proceso

* Y de taza de agua agregar % cdta. de pisco hasta obtener una masa suave.

* Una copita de pisco u oporto Extender la masa con el rodillo y cubrir el molde engrasado

* 3 huevos (punzar la masa para que no infle). Hornear a 170°C por 20

* 1 tarro de leche condensada min. hasta que dore.

* 3limones Para el relleno; mezclar las 3 yemas, la leche condensada, el

* 3 cdas. de azucar jugo de tres limones y el pisco (3 cdas), verter la mezcla
sobre la masa horneada y llevar a horno de 170°C por 20
min.

Para el merengue; batir las claras a punto de nieve
agregando el azucar gradualmente, cubrir la superficie del
pay con el merengue, formando copos y llevar al horno por
15 min. hasta que dore.

El origen del pay (o tarta) se remonta a una isla llamada Samos en la antigua Grecia. Luego los
romanos lo mejoraron y lo convirtieron en un bocado cremoso relleno de miel y queso.

El pay de limdn es mi predilecto porque lo aprendi de mi mama y fue el primer postre que le preparé
a mi esposo, ahora lo preparamos en familia y nos deleitamos con su sabor frecuentemente.




INGREDIENTES

Quequitos de frutos rojos

* 200 g harina preparada

* 2 huevos

* 160 g azlcar

* 125 ml de aceite

* 90 ml yogurt de vainilla

* 1/2 cda. polvo de hornear

* 1/2 cdta. esencia de naranja
* 50 g de frambuesa congelada

Crema de queso

* 300 g de azucar en polvo

* 220 g de queso crema

* 130 g de mantequilla sin sal

* % cdta. de esencia de vainilla
(incolora)
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Gina Valeria La Rosa Vasquez, Lima - Perl
Para encontrar el amor solo hay que echar un

vistazo... En el espejo” Ainard
Y tu ya lo encontraste?

QUEQUITOS DE FRUTOS ROJOS CON CREMA DE QUESO

PREPARACION (Receta para 06 personas)

Quequitos de frutos rojos

Batir los huevos y el azlicar hasta que quede una masa de
color crema.

Agregar el aceite en forma de hilo y seguir batiendo.

Cernir los ingredientes secos: harina preparada y polvo de
hornear. Mezclar el batido con los ingredientes secos.

Anadir las frambuesas congeladas.

Utilizar pirotines nimero 7 o numero 8. Llenar hasta las tres
cuartas partes de cada pirotin con la masa.

Hornear a 1602 C por 18 minutos. El tiempo puede variar
dependiendo de la potencia del horno. Al ingresar un palito
tiene que salir limpio.

Crema de queso

Los ingredientes deben estar a temperatura ambiente.

Cernir el azucar en polvo.

Cremar el queso crema hasta que quede de una consistencia
untable.

Cremar la mantequilla y batirla junto con el queso crema.
Anadir la esencia de vainilla.

Agregar en tres partes el azucar en polvo, previamente
cernida, y batir hasta que la mezcla quede homogénea.
Llevar a refrigerar por unos minutos.

Colocar la crema en una manga pastelera.

Se recomienda utilizar una boquilla rizada.

Decorar los quequitos con la crema de queso.

Coronar los quequitos con una fresa fresca o un fruto rojo de
su preferencia.

Puedes disfrutar del postre con un shot de Pisco Moscatel

Esta receta es muy rica y facil de preparar. Ideal para media
tarde mientras se observa la puesta del sol. El sabor de los
frutos rojos y la crema de queso combinan muy bien, y dan
una sensacion de alegria tanto al contemplar el postre como
al degustarlo.
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INGREDIENTES

1 lata de leche condensada

1 lata de leche evaporada

6 yemas

1 cdta. de esencia de vainilla
Oporto en cantidad necesaria
% de taza de azucar

4 claras

Canela en polvo

1 chirimoya despepada,
separada en gajos pequefios

GRUPO HISTORIA Y GASTRONOMIA 2022

RECETARIO
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Saby Zegarra Samameé y

Andrea Castro Zegarra, Lima - Peru
iFeliz dia del amor y la amistad! Endulcense de mucho

amor y de buenas vibras.

SUSPIRO A LA LIMENA CON CHIRIMOYA

PREPARACION (Receta para 08 personas)

En una cacerola de fondo grueso, cocinar las dos leches sin
dejar de revolver con cuchara de madera, hasta dar punto de
manjarblanco.

Incorporar las yemas coladas y agregar la vainilla.

Aparte en otra cacerola poner el azucar, cubrir con el oporto
y llevar al fuego hasta obtener un almibar a punto de hilo
fuerte.

Batir las claras a nieve e ir echando el almibar caliente sin
dejar de batir hasta que enfrie.

En una compotera grande o dulceras individuales agregar en
el fondo los gajos pequefios de chirimoya y cubrirlos con el
manjar.

Cubrir todo con las claras incorporadas con el manjar y
espolvorear canela al gusto.

*Receta adaptada del Suspiro a la Limefia del libro de Nicolini “¢Qué
cocinaré?”*




INGREDIENTES

* 7 huevos.

* 1 kg de queso crema tipo
Philadelphia.

* 400 g azUcar.

* 1 cda. sopera de harina.

* 1/2 litro de crema de leche.

* Papel manteca (encerado).

Utensilios
* Molde 26 centimetros

GRUPO HISTORIA Y GASTRONOMIA 2022
Anila Cigiienas , Lima - Peru

RECETARIO ﬂOT

“Comparte tu amor preparando esta receta y comparte
esta receta con todas las personas que puedas!!!”

TARTA DE QUESO LA VINA

PREPARACION (Receta para 08 personas)

Batir los huevos.

Ablandar el queso con una cuchara, para hacer una crema
suave.

Mezclar los huevos batidos el queso crema, el azucar, la
harina y la crema de leche.

Batir la mezcla con la batidora o licuadora de mano.

Forrar el molde (26 centimetros) con papel manteca. Verter
la mezcla.

Llevar al horno a 220 grados por 40 a 50 minutos
aproximadamente, hasta que la superficie esté dorada e
incluso un poquito quemada. Si ya esta dorada pero aun le
falta cocinarse, se le cubre con papel aluminio y sigue la
coccioén.

Dejar enfriar y desmoldar sin quitarle el papel manteca.

Esta es la receta de la famosa tarta de queso del mitico Bar La Vifia,
ubicado en San Sebastian, Espafia. Es tan facil, que cualquier persona la
puede hacer, y es la mds rica del mundo !!!
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“Todos tenemos algo valioso que aportar.”

e TRUFAS CON PISCO

INGREDIENTES PREPARACION  (Receta para 50 trufas)
* 600 g de chocolate bitter Fundir a bafio Maria 300 g de chocolate bitter.
* 200 g de manjar blanco Anadir el manjar blanco al chocolate bitter y mezclar hasta
* 100 g de pecanas picadas gue todo esté homogeneizado.
* 1 cdta. de pisco Agregar pisco.
Finalmente anadir las pecanas. Para obtener el madximo sabor
Receta para 50 trufas de 10 g y aroma de las pecanas, se pican y hay que llevar al horno

por unos 10 minutos. Este procedimiento también evita que
las pecanas malogren la preparacion y dure mas tiempo.

Cuando esté todo mezclado se vierte sobre una placa o una
tabla y se lleva a frio por una hora. Pasado ese tiempo se
retira y con una cuchara vamos raspando y pesando de 10 a
12 g de la preparacion. Una vez que se pesan hay que darles
forma, se bolea, para luego llevarlas al frio por 10 minutos.

Para el bafio de las trufas, se derrite 300 g de chocolate
bitter.

ap

Esta receta es una de las que me gusta preparar para compartir en familia, son momentos especiales que valoro
mucho. Me encanta porque incorpora pisco. Desde la Asociacidon para el Desarrollo Humano y Social VITAL,
impulso la propuesta “El Pisco, Cata y Maridaje”. El pisco, es nuestro producto bandera, con denominacién de
origen, que al consumirlo permite a nuestros sentidos ponerse en contacto con un antecedente histdrico y cultural
de mds de 400 afios.

Presentar esta receta me permite recordar mi historia familiar, mi tatarabuelo, Vincenzo Amoretti, héroe
chinchano de la Guerra del Pacifico es considerado Pionero de la industria vitivinicola en Ica, segun el libro por las
Bodegas Peruanas del Pisco y Vino de Oscar Soarez Moreno.
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ENAMORAR Y ENCANTAR




