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odos;los ingredie
yladrracdchaen el dguc\
‘gallina durante 15 min has
‘aablandar. Bajar delfuego,
‘la-arracacha hasta lograr

mezclar con el color hastcl o

masa quede pintada.
lidaconelcaldo
sartén'y. sofrelr o

e este cocid S

\uevo duro y cerrar la masa
ar un ovald pretar blen sm

'-ldero U olla para frlturas poner ’ :
 de aceite. Cuando este a 160°C freir los-
les hasta'que estén dorados v floten.

ird fuego eSc:urnry_q ompana on .
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Estundar

pap: ortada en J’QdO.jﬂS 35
e cada. protémd una cucharada del
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TAMALES;@
VALLUNOS

SR Estandar 5

Tipode Receta"
Rendlmlento

gredientes.

ArverjasPre 15 hojas erduras. -
e = * B 0] I maiz ensuficiente agua por
Alcapurrus_ e 15 3 dias; cambiandole el agua a.d igrio,

moler.y ¢ sar muy bien.

j iceite ysofrefra fuego medmo St

inca picada finamente, los ajo

5, el pimenton picado, 165 ajie

o adicionar el agua, el Knorr®

ag la _i(norr® ase de tomate
i :

@

ron: o -
[areparado con todos los |ngred|entes Clerre
d primera hojay. refuerce conlasegunda.
Repitalaroperacion en otro plato, tome las
jas doblar y.amarrar fuerte con el bejuco. -
0. Cocinar-en agua hirviendo ¢ con Un poco
ul pcc 1 hora y medla ;
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CHAMPINONE
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RISOTTODE
POLLO CON v
_AZAFRAN

_. S Estcmdqg_-_i._ ;

 Pechugadepollo._
ot Knorrf’Sabroseudor-

ente, adlctone uh poco de sal
te la pechuga en cubos
e be ‘con el Knorr® sabroseador;
Incorpore 105 ctibos de pechuga adobados
en Knorr sabroseador hasta sellary: luegoel
a{ocounar unos 30 se undos' as,.segivido :
_elidrroz un poco mas de manteq _llay nacrar L
. durante uno i ego: i
medio- alto'agreg 1y mezc
0 el 50% d -fqndo vegetalcqhente
a fuego m Sir ar (el arroz

volvente sin partlr el grano). : i

corpore. caldoo fondo de 'getal cha v/
eseanecesdrio al semi-secar el.arroz”

hasta que este'esté en un punto aldente. '

orporar en este punto'lamantequitla:

i‘restdnte, ld'mitad del parmesanoy la mitad

del pere]ll picado cocinar unos 2 min mds sin

dejcxr de mezclar.- ;

a'en plato’'semi hondo y flnahce con-

‘poco.de parmesano y perejll fresco ;
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Rendimiento = _ _ _ _3500g ;
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'Tlempode'Prepcifuaon '_ ——= A

o INGREDIENTES

: 'Knorr® Caldo de Gallmu P
Knorr® Sabroseador_
Knorr® Buse de Tomate

) Zanahoria_ _ _
o ol 6cinq_Barrigueré;
. Pulpade Cerdo
'AlasdeCerdo_ =
-Commo_ Sgi
Color_ e

1 _'os losmgrec_hentes
los cortes de carne con ey
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Costllla de Cerdo
Came deCerdo
FRUCO@ Mostuza A

Arvejas - — : =109 o
AceltunasVerdes_ - z M08 o e e ihe e ordacan
T sabrose(Jdordurantetreo horo.so e
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Garbanzos
Pasas_ _'
Huevo

MASA

Pesa / alistal tod_o los ngredientes
enoicortamos los vegetales
i ntecayelajo.
mos un'pocodelfondode -
aKnorr Hidratado, y la base de tomate
namos el huevo, pelumos hacemos = -
ajas, al sofrito anteriorunavezlistol =~

anadimos las pasas, arvejds anterlormente
cocinadds yilos urbanzos :

hi ; o i

el agua, las grasqs erretidasy. sacamos del

- fuego; vamos mi ndo -uﬁdchmos las -~
ldtano pasarhos porel fuegé P

cuqdrado dentrodelahojay ¥/ .=

el relleno, sellamos bie _n con masa S
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Tlpodereceta_ s
NS depor_clq_n_es- slgl B s B
Tiempode preparacion_ — — — . .

INGREDIENTES

CuldodeGullmaKnorr@_"_ 2 -'_' S e
Base detomate Knorr®_ __ Sl
Ajicriollon — = o .
Pastademani. _
CebollaPaitefia
leche. .
Cilantro_ =

METODO DE ELABORACION

1. Pesar ¥ allstar todos los |ngred|entes
2. Cocinar la leche,elmaniy en agua hidratar
Base de: tomate Knorr® y el qudo de Galllna g
Knorr®.
3. Procesartodo excepto lu cebolla
et liméon'yel cilantro: :
4, Agregar lacebolla y el llmon rectlflcar
sabores y l|sto L Ay

Recomendaclon* '- e S
DEJ(JI’ reposar para acentuar sabores
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