



































CHARQUEKAN ORURENO cz personasy
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INGREDIENTES:
+ 1lbde charque de llama
+ Y2 Ib de mote de maiz
+ 4 huevos
+ 4 papas tamano mediano
« 1/4queso
+ 1cebolla
+ Aceite
+ Salalgusto

PROCEDIMIENTO:

1. Enlanoche previa a la preparacion, poner el charque en un recipiente hondo con agua fria, con
el proposito de quitar el exceso desal a la carne.

2. Paracomenzar la preparacion, escurrir el agua y lavar la carne. Machacarla un poco sobre una
superficie dura, a fin de que quede casi desmenuzada.

3. Echarel charque y cocinar hasta que el agua se consuma, y la preparacion se tore casi seca,
durante 20 a 25 minutos.

4. Verter laspapas en aguacalientejunto a los huevos, durante una media de 10 minutos, hasta
que los huevos estén duros.

5. Sewvir |apreparacion, anadiendo el mote, las papas peladas y el huevo duro. Al final se pone el
charque y el queso encima.


































Subsidio

SEDEM

SOPA DE AMARANTO c4 peRsonas)

INGREDIENTES:

-

-

.

.

5 Cucharadas soperas de harina de amaranto
2 Ajos pequefios

2 Zanahorias

1Nabo blanco grande

4 6 6 Champiiones

1,5 Litros de caldo vegetal

Aceite de oliva

Sel

PROCEDIMIENTO:

1.

fria.

Cortar los ajos en finas medias lunas, colocarlos dentro de una escurridora. Lavarlos con agua

Limpialos champifiones con poca agua y cortarlosen pequenos trozos.
Pelar el nabo y las zanahorias y cortarlos en daditos.
Colocar una olla al fuego con un poco de aceite y freir el ajo hasta que estén transparentes.

Anadir las zanahorias, el nabo y pasados 5 minutos, incorporar los champifiones, remover todos

los ingredientes y cuando hayan absorbido el agua que desprendan, echar el caldo vegetal.

Cuando el caldo rompa a hervir incorporar el amaranto, sazonar al qusto y dejar cocer de 12 a

15 minutos.
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INGREDIENTES:

1 Huevo

1 Pizca de sal

1/2Taza de hojuela de quinua
1/2Taza de harina blanca

« 1 Cucharada de azicar

1 Cucharada de aceite

1 Naranja

1Taza de leche 0 agua tibia

1 Cucharada de polvo de hornear

PROCEDIMIENTO:
1. Enun recipiente mezcle los ingredientes secos (harina, hojuela de quinua, azicar, sal y polvo de
hornear).

2. Luego agregar el huevo y la leche o agua. Bata toda la mezcla a punto crema.

3. (aliente un sartén en fuego regular y rocielo con un poco de aceite. Con un cucharon vacie la
mezcla en la sartén para que se forme una pelicula delgada. Incline la sartén en diferentes
direcciones hasta que la mezcla se extienda uniformemente.

4. Dore el panqueque por ambos lados, voltéelo y apriételo con la ayuda de una espatula.




































GALLINAZO

INGREDIENTES:
- 1tazadearroz

« 1litro de agua
» 2 cucharadas soperas de chocolate en polvo
+ 4 cucharadas sopera de azlicar

- (Canela molida al gusto

PROCEDIMIENTO:
1. Enuna cacerola anadir el arroz y el agua, hervir hasta cocer el arroz.

2. Afadir el chocolate en polvo y el azicar, hasta obtener que se disuelva por completo, hervir
aproximadamente de 5 a 8 minutos.

3. Dejarenfriar y afiadir la canela molida al gusto.

4. Degustar del delicioso gallinazo.
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