Pastel de Arracacha con Ruluade Pur¢ de Arracacha
o Laarracacha es una raiz d@ Pollo PARA EL PASTEL DE ARRACACHA Ingredientes
comestible originaria de 1. Pelar la arracacha y cocinar en agua con sal. Una vez
Bolivi & Ingredientes cocinadas cortar en vichi (rodajas de ¥z cm). Colocar en kg arracacha blanca
olivia, es de sabor agradable y . . 4 lito  leche liquida
L, 1 e . 1% kg  arracacha blanca una bandeja de horno una capa, previamente enmante- i
de facil digestibilidad, tiene alto | pimenton verde quillada. 1 pizca nuez moscada
contenido de calcio, fésforo, 1 pimentén rojo 2. Mezclar el huevo con la crema de leche, sal y pimienta a 100 gr ma”tequi,”a \ R t . d
magnesio, hierro, dcido 3 huevos gusto. sal y pimienta a gusto \hecelario ae I
ascorbico y vitamina A. 20 gr mantequilla 3. Saltear las espinacas con un poco de mantequilla y \ |\
250 ml crema de leche reservarlas. .
100 gr  espinaca 4. Derramar sobre la arracacha el preparado del huevo y }
2 kg filete de pollo hacer lo mismo de forma intercalada con las espinacas 1. Pelary cocinar la arracacha hasta que quede RGIZ Andma
100 gr  jamon y los pimentones, consiguiendo que la dltima capa sea muy cocida.
100 gr ﬂrl:qegr? Dambo la arracacha. Finalmente cubrir con el queso y llevar al 2. Hacer puré con un pasador de papas
horno a una temperatura de 180°C por 30 minutos. i
leche, la nuez moscada, la sal y pimienta a
Agradecimientos especiales al chef Emilio Garnica PARA EL RULUADE DE POLLO gusto.
por su aporte en la construccion de las recetas. 1. Filetear las pechugas de pollo, condimentar con sal,
pimienta y limon.
/./«\ 2. Colocar una lamina de jamon sobre el filete y otra lamina
;‘ de queso sobre el jamén y algunas julianas del pimentén
'pi‘b| NPA (tiras delgadas), luego enrrollar presionandolos.
Www.proinpa.org 3. Enmantequillar el papel estanado, colocar sobre éste la

carne y formar un paquete de forma hermética. Cocinar
al horno a una temperatura de 180°C por 30 minutos.

4. Servir con pimentones y decorar con brotes de alfa alfa.

La Fundacién PROINPA, con el apoyo de empresas
socialmente responsables, impulsa la promocion y
consumo de raices andinas como la arracacha.

Croquetas de arracacha con cebolla Sopa Minestra de Arracacha 3. En el mismo aceite sofrer el ajo, la cebolla, 1a | Crema (e Arracacha
A zanahoria, los pimentones, las arvejas por un
n Salsa d@ Clla]‘ltro PARA LAS CROQUETAS Ingredientes tiempo d; 8 mirltutos; I;Jego inco:jporalge] vino y e .
. esperar 3 minutos a fuego medio. Dejar que
—— 1. Pelar la arracacha y cocinar en agua con sal. Zz Eg arracacﬂa zrari”a evapore el alcohol. % |kg arrl?jcagha el ’
: % kg arracacha blanca ) caldo de res ;
400 gr  arracacha amarilla o blanca 2, It;lalcerl un pi"el e I arra(cjacr;]a, ponelr en un Y kg poroto café cocido 4. Pelar las arracachas y cortar en parmentiere 11 leche 1
20gr  almidén de achira (2 cucharas) Ol €l pure, 'as yemas de NUEVO, 1a nuez 21 caldo de res grande (cubos de 1% cm por lado). 50 gr mantequilla (3 cucharas) N =
50gr  pimenton rojo (1 unidad) rr}oscadla, el queso previamente rzfllado yel 100 ml vino blanco 5 A | d ldo d 2 dientes de ajo -
100 mi  aceite (1 taza) pimenton en cubos muy pequefios (corte | o™ ATRAARD - Aeregar el extracto de tomate y caldo de res, |, o cepgia
1 Peve brunoisse) hasta formar una masa. 130 gr extracto de tomate (5 cucharas) dejando cocinar por 45 min. Después incorporar [ 100'gr zanahoria (2 u) .
100 or  queso ) . . los frijoles, el choclo, la hoja de laurel y el 100 gr pimentsn (2 u) -
gr q ; 3. Una vez obtenida una masa manejable, 100 gr tocino tocino. 3gr  orégano 1
c0gr [l realizar las formas de un cilindro y hacer el | 100gr  choclo cocido (1u) ) L - sal, pimienta y nuez '
1 ramita cilantro (3 cucharas) Sbahacb Al gl 2 dientes  ajo 6. Despues de la coccion, diluir el almidon de i atngion \
1 limon _ ' Y kg cebolla achira 0 maicena en un poco de agua y anadir a E -
50 ml aceite de oliva (5 cucharas) 4, El apanado ala Inglesa se realiza pasando las 100 gar zanahoria (2 u) la preparaci(’)n anterior para |0grar consistencia. P —
tallos de apio, formas trabajadas por el almidén de achira o 100 gr pimentén (2 u) 7. Resirten el sefir camesl y it
nuez moscada, sal y pimienta a gusto moz:éer?;.mL:riio s(ezot?]anaefon (;Inhutre;/g”t()jégldo, 100 gr aryejas 1. Pelar las arracachas, lavarlas y cortarlas en
fﬁnalmente freir en aceite csliente hasta u)g gagr | oregtang liva (5 cucharas) SEUIETIEL) (1o G . (Gl [iolf Bk
’ 4 m EIBEIS RO U (19 EE N Cocinarlas en una cacerola con el caldo.
queden doradas y crocantes. 2 hojas laurel )
sal y pimienta a gusto 2. En una cacerola calentar la mantequilla y
sofreir los ajos, cebolla, pimentén y la
PARA LA SALSA 7 zanahoria.
3. Mezclar la arracacha con las verduras
1.  Lavary cortar muy fino el cilantro. : STl )
LY > Ia licuad | aceite. el 1. Lavary cortar todas las verduras en parmentiere salteadas y licuar con la leche.
a— 3 : ncorporar a fa licuadora €l aceite, €l zumo (cubos de 1 cm por lado) y reservar. 4. Sazonar con el orégano y servir muy
/ del limén, la sal y el cilantro picado. elltEiie
. . ) 2. En una cacerola saltear el tocino en el aceite y :
- 3.  Licuar hasta que quede la consistencia de la s & e, 5. Decorar con ketchup.
. # “ miel de cana.




