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BASES DE TOMATE




de PESCADO

Tipo dereceta _________;';_;_;;___;__- _______________ Estandar
Rendimiento /007 & iR Rae i e 1200,0 Gramos
Tamanodelaporcion: e s S St i L - 400 Gramos
N.° de porciones i Sy R . . 3
Tiempo de prepartcion . 2 a8 i c e e . Ll . 35 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Basede TomateKnorr® _ _ _ _ _ _ _ _____. 1 T e S e A Gramos
CebollPaitena _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _____. Qe ly e A TR e Gramos
Cebolla Perlai: = 2 Sadiese Fie s aing iy (BT e < Gramos
PimientoRojo . _ _ _ _ _ _ _ _________._ FODSE L DR e T Gramos
PimientoVerde _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _____._ R e T SN Gramos
Cilantro. . ol ool s e A el il SOE R T Gramos
Albacora. ol i S s ae e e PO PR b Gramos
Mostaza /oSS s Tt e et 15 eketite e e e e T, Gramos

METODO DE ELABORACION:

para hacer una coccion al vapor, luego de este tiempo destapamos y podemos
acompanar con arroz blanco y patacones.

-+ 1. Pesary alistar todos los ingredientes. « 2. Picamos la cebolla paitena, cebolla perla
en juliana, cortamos en rodajas gruesas, los pimientos en juliana y los disponemos a todos
en una bandeja tratando de colocarlos de manera uniforme y colocamos sal, pimienta y una
pizca de comino. « 3. Precocinamos la albacora, en el agua sobrante del pescado hidratamos
la Base de Tomate Knorr®. « 4. En la bandeja ponemos los vegetales , la albacoraq, y la base
de tomate.La albacora condimentamos con sal.pimienta, gostas de salsa inglesa y gotas
de jugo de limdn, mostaza. - 5. Introducimos la bandeja a horno precalentado a 180 gra
centigrados por un tiempo de 20 minutos cubierto con papel aluminio la bandeja

d@




Tipodereceta . _ _ _______ L5 i ek e o0 Estandar

Rendimiento.® .. Sl eyt 300,0 Mililitros
N°depordonesi i aige i se o 0 . 1
Tiempodepreparacion . _ _ _ _ _ _ __ ___ _ ________________._ 15 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Basede TomateKnorr®_ _ _ _ _ _ _ _____. A R e S Unidades
Aji Criollors 2o f- O TR i ie 3 ot L R R Unidades
TamatedeArbol . _ _ _ _ _ _ _ _______._ 1 T R Unidades
CebollaPaitena . _ _ _ _ _ _ _________. a8 A Lt LR S AN Kilogramos
Zumodelimon__ _ _ ___ _________. PN S T N Mililitros
Cilantro. .o % 'S wh-ai siat s e SR e e ¢/n

Agua . 2o s e e gollcac ettt e o L Mililitros

METODO DE ELABORACION:

- 1. Pesar y alistar todos los ingredientes. « 2. Cocinar el tomate de arbol y pelarlo,

con el agua sobrante agregar la Base de tomate Knorr®. - 3. Procesar todo, excepto la cebollq,

el limony el cilantro. Agregar la cebolla y el limon, rectificar sabores y listo. i




Tipodereceta o Bhisl S SR8 e LT e e T Estandar

Rendimiento 0 & sl S Ree e e 0" el o 1500 Mililitros
Tamanodelaporcion__ _ _ __ _ ______ _ ___ ___ _ ________. 300 Mililitros
N.°deporciones. _ _________ e L T S e 5
Tiempo de preparacion . _ _ _ _ _ _ _ _ _ ___ ________________. 25 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Basede TomateKnorr®_ _ _ _ _ _ _ _ __ __. AT i e A [ Gramos
Chochos:i 't it S RERa e s i (o) Ot R L Gramos
CebollaPaitena . _ _ _ _ _ _ _ _______. {1001 DR, e s S S S Gramos
Limion -t e R T . 187 B R R Gramos
CuerodeCerdo = Lo Wl 2ty RO T e e Gramos
Cilantro o i ontee i TR DI SRl T o) e W TR R e R R Gramos
MaizparaTostar . _ _ _ _ _ _ _ _______. {010 RS i R e T Gramos
Canguil ..o o 8 s iaiie te Gl e v i8Sl s e SR Gramos
PlatanoVerde_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ ______._ A R e S Gramos
o s KRS AR e e e e R e FO000 0 Dana s it B Mililitros
Mostazar 20 Gramos

METODO DE ELABORACION:

- 1. Pesar y alistar todos los ingredientes. « 2. Cocinamos el cuero con un poco de Sal y comino.
3. En un bol colocamos los chochos,Agua de coccion del cuero y la Base de tomate, la cebolla
(previamente curtida), cuero de cerdo y sazonamos con sal, pimienta al gusto y el jugo

de limdén. Adicionamos la salsa de tomate el jugo de naranja de limdn, la mostaza,

el cilantro y mezclamos muy bien para terminar colocando el aceite
y servimos acompanado con chifles y tostado.




Nely

Tipodereceta __ ___ e ___ oo o L LA Estandar
Rendimiento bl o e el Tl de SR e L 300,0 Mililitros
N°de porciones .V se s Pt et IR SRR 1
Tiempo de preparacion _ e ne S s SN e A 15 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Base deTomateKnorr®_ _ _ _ _ _ _ _ _____ USR e e T Gramos
Aji Criollos 52T WiESE i e SRR e Unidades
Chochos =/ois s LEniEag o et R0REH T e R e Gramos
Agua - e it T e R U FT R Rt Mililitros
CebollaPaitena . _ _ _ _ _ _ __ _______._ sl SR R Gramos
Cilantro . it e St S iy ¢/n

JugodeLimon__ _ _ _____________._ iR R Mililitros

METODO DE ELABORACION:
- 1. Pesar y alistar todos los ingredientes. « 2. Sancochar el qji, y retirarlos, agregar la base
de tomate. - 3. Procesar los ingredientes excepto la cebollaq, el cilanto y el jugo de limon.

* 4. Agregar la cebolla, el jugo de limon y los chochos. « 5. Rectificar saly listo. I




A

Tipodereceta____________'_ _'_'__;_;_;__- _____________ Estandar

Rendimiento_ _ _ _ _ _ ____ X W _ S AR Do i 300,0 Mililitros
N°deporciohBs il C i i e e . 5
Tiempodepreparacion . _ _ _ _________________________. 15 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Basede TomateKnorr®_ _ _ _ _ __ __ ___. et 73 NGRS e g RN Unidades
AjiRatono Cacique _ _ _ _ _ _ _ _ ______. e N e e Unidades
AjiunadePava _ _ _ _ _ _ ___________. SRR ST R Unidades
Cebolla Paitena . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ ____. 0 e S et Gramos
Zumodelimon__ _ _ _ _ _ _________._ L A e LR T e Mililitros
Cilantro . . L o see iaiies MIOrun N\ it ¢/n

AQUA: & ol e e TR R S FDQE e e e L s Mililitros
VinagtedeFrutas _ _ _ _ _ _ _ ________ Ehl e e Mililitros
PimientoVerde. _ _ _ _ _ _ _ _ _ ______._ 0] 1 R G Ve T I S Unidad
Zanahoria 5 i i st St stat e 11918 L R N Dl S TS Unidad
Mostaza i i i s e e BRI IE R Gramos

METODO DE ELABORACION:

anterior. Retificar sal y comino y agregar el cilantro finamente picado. Reposar
en refrigeracion por al menos 24 horas.

1. Pesary alistar todos los ingredientes. - 2. Sancochar el qji, y retirarlos, agregar la base
de tomate. - 3. Cortar los vegetales en brunoise, agregar el vinagre y la mostza y la mezcla



Tipoderecetasd i v el sl Bl __Estandar
Rendimiento Al et i L R S 300,0 Mililitros

INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD

Basede TomateKnorr®_ _ _ _ _ _ _ _____. ARG T e R Gramos
Aji Criollo et T e bR S SR e A R Unidades
MaizTostado - _ _ _ _ _ _ _ _ ________. B SR s S N e Gramos
Agua il s e R e SIS e Mililitros
Cilantro | iiosiieinss s miei it s ¢/n

METODO DE ELABORACION:
- 1. Pesar y alistar todos los ingredientes. « 2. Sancochar el gji, y retirarlos, agregar la base
de tomate. « 3. Moler todos los mgredlentes en piedra e ir agragando la base de tomate.




