NE MAS DE 85%
DIENTES NATURALE:

RECETARIO
KNORR®

CALDO CON SABOR A COSTILLA




Tipo derecetas it S SE NG B w ™ Sty e Estandar

Rendimiento_ _ _ _ _ _ _ ________ SR o N 1500 Gramos
Tamano de laporcion_ _ _ _ _ o T S 300 Gramos
N.2deporciones: & . R mge e e e . 5
Tiempo de preparacion . _ _ _ _ _ _ __ __ N G e e 35 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Caldode CostillaKnorr®_ _ _ _ _ _ ______ T L T e e Gramos
Achiotes i G o g S A0 el SR g S Gramos
MantecadeCerdo _ _ _ _ _ ___ _ _ _____ ekt VN R i Gramos
CebollaBlanca_ _ _ _ _ _ __ _ _ _______ T e ) SO Gramos
CebollaPaitena_ _ _ _ _ _ _ _ ________ BEEEE s et T Sy iR o Gramos
PastadeAjo "ot dilRaBin it s e QU T Gramos
Zanahoria: .t St MG iy T B ER o Gramos
Col 205 [ aniioR et R e o e - o e SO TR A L Gramos
Arveja s Jie DS POV e R R s b Gllehe e bt et Tl Gramos
PlatanoVerde - - - - - _ _ _ _ __ ____ Bt R Gramos
(Voo ESERG TR AR S AR s e R e SR R L N O Gramos
ChocloEntero . . nuivi s s o By S e Gramos
Cilantro - 2-aiiii s iiis S il ek i ZUEE s e R e e Gramos
Costillade Res  -aii taiis Snibe et Solemiie | T R DR e ST Gramos
B e S e S e IR SN s Gramos

METODO DE ELABORACION:

1. Pesar y alistar todos los ingredientes. « 2. Cortamos la zanahoriaq, la cebolla

en cuadrados pequenos, la col en chifonade. » 3. Hacemos un refrito con la cebolla,
la zanahoriq, el achiote, la pasta de gjo, la col y la manteca de cerdo y las costillas.

- 4. Una vez dorados los vegetales, anadimos un litro de agua. - 5. Anadimos la yuca,

la arvejaq, el verde, el choclo y el gji. - 6. Una vez llego el agua a punto de ebullicidon
anadimos el Caldo de costilla Knorr® para acentuar el sabor.
« 7. Corregimos sabores y rectificamos.




Tipo derecetais St u i INE By w0 ™ Coeg i i T L Estandar

Rendimiento_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _____ i S S Gl SR 750 Gramos
Tamano de laporcion _ _ _ _ _ A TR R S i 250 Gramos
N.2de porciones. £ =1 atlur e e - Sl s e . 3
Tiempode preparacion . _ _ _ _ _ _ _ _ ___ _ _ _ _ _ ____ ________. 45 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Caldode CostillaKnorr®. _ _ _ __ __ ____._ B AT YR T Gramos
BrazodeCerdo__ _ _ _ _ __ _________. 200D ECRRRERTS e Gramos
Cebolla Paitena _ _ _ _ _ _ _ _ __ __ ____. e RIS P S N U Gramos
CebollaBlanca . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _____. 7 Tl SR W Rl Gramos
Cerveza 't CERE R G  R 16 v AR R et Gramos
Ajo Pepa :7: i o SRR S B g Tty i e € Gramos
Achiote Pasta’’ =7 i e 2 SO S B AR e Gramos
MantecadeCerdo . _ _ _ _ _ _ _ __ _____. B R Gramos
Mote Cocinado - _ _ _ _ _ _ _ _ ________._ 105 e G W 1 S Gramos
PlatanoMaduro - - - - - _ _ _____._ R AR T e SRS Gramos
Papa Cholet isailinas o Soin oanaie oo BRC e Gramos
MaizparaTostar . _ _ _ _ _ _ ___ _____. (3] AR T e R G Gramos

METODO DE ELABORACION:

1. Pesar y alistar todos los ingredientes. « 2. Limpiamos el brazo del cerdo, alinamos con, sal,
comino, Caldo de Costilla Knorr®. « 3. Ponemos manteca y achiote en una olla, hacemos un
refrito con el ajo en pepaq, la cebolla paitena cortada previamente, ahadimos un poco
de aguay cerveza. - 4. Lo que esta en la olla procedemos a licuar y poner la carne y pones
agua o la cerveza hasta cubrir la carne de cerdo. « 5. Dejamos que se cocine. « 6. Cocinamos
los acompanantes: el mote, la papa, el maduro lo freimos. « 6. Rectificamos los sabores y listo.




Bala.

BARBUDA

Tipo de recetayis it Wsais @i ehe iR Soe miietice s o - o Estandar
Rendimiento i i s Sl R e B e e 450 Gramos
Tamanodelaporcion_ _ _ _ _ _ _ _ _ __ _ ______ ____ __ _____. 150 Gramos
N.2depolciones: =\ banieg bt @ Sl e w St LS Ry 3
Tiempo de preparacion - _ _ _ _ _ _ _ _ __ _ _ ___ _ _ _ _ _________. 5 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
CaldodeCostillaKnorr®. _ _ _ _ _ __ _ ___._ o L e R s A Gramos
PlatanoVerde _ _ _ _ _ _ _ _ __ ___ ____._ RODTRE i i el Gramos
LomodeFaldadeCerdo_ _ _ _ _ _ __ _ __._ ¢ e T R N Gramos
Aceitede Achiote . _ _ _ _ _ _ _ _ _______._ 4N Ll I L S R Gramos
Orégano. ' s et to T an BN i 2 AR e e e Gramos
Sal il e Ry SRS SN R e <y R T e e Gramos
Pimienta NegraMolida _ _ _ _ _ _ _______ 1 Al gt S S Gramos
Comino: S iia s his e Sl st d il e s R el Y el TR R N Gramos
Chillangua s =8 s SoiasnS v e ot sint TR T e S Gramos
AceiteVegetal - o oot T ol oL S Gramos

METODO DE ELABORACION:

- 1. Pesary alistar todos los ingredientes. - 2. En una olla colocamos agua suficiente
para cocinar los platanos verdes, en este liquido colocamos sal y pimienta al gusto,
el orégano, la chillangua, el achiote, el comino, llevamos a ebullicion. « 3. Ahadimos el Caldo
de costilla Knorr adicionamos los platanos verdes previamente lavados y cortados a lo largo
con todo cdascaray el lomo de falda. « 4. Cuando estén listos retiramos los platanos verdes y los
molemos, el lomo lo mechamos o deshilamos finamente para mezclar con el platano verde
molido, rectificamos la sal y damos forma ovalada para freirlos en aceite de profundidad.




Tipoderecetq S eSs S R e e e A IBlags >\ LD Estandar

Rendimiento_ _ _ _ _ _ _ _ _ ________ ooy s e S 1750 Gramos
Tamanodelaporcion. i iee s r wamigarndamac = - 350 Gramos
N.> de porciones: S s el oo 5
Tiempodepreparacion . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ ___________. 35 Minutos

INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD

Caldode CostillaKnorr®. _ _ _ _ _______. el o N e Gramos
Picudo Sl = il i et iR Bt o N Gramos
CamaronconCascaras_ _ _ _ _ _ _ _ _ ___. QUSRS e Gramos
PlatanoVerde_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _______. T A R S Gramos
CebollaPaitena . _ _ _ _ _ _ _ __ ______._ LR R 5 A e Gramos
CebollaPerla:. o s o i avieiag. > ny R AT e S R Gramos
PimientoVerde _ _ _ _ _ _ _ __ ________._ SEE G Gramos
PastadeMani . _ _ _ _ _ _ _ _ ________. 2 {4 e O e RSO Gramos
AJo - L n e R S e O T P N S Gramos
Cilantro. . . svoss el SRR SR {1 et Gramos
Comino. /i ety A Ml Bsine v\ S ) oz e SRR Gramos
T | BRGNSt il R Gramos
Pimienta s i niis sel i Nv e A s R TR SE R, e SIS Gramos
AceitedeAchiote _ _ _ _ _ _ ___ __ ____. PTG T e e Mililitro
Mantequilla . _ _ _ _ _ ____________._ R R Gramos
Agua sl S R T e R 01 R R R SR Litros

METODO DE ELABORACION:

1. Pesar y alistar todos los ingredientes. « 2. En el agua hacemos un fondo con el hueso
de pescado o las cascaras de camardny el Caldo de Costilla Knorr®, dejamos en coccidn
por 30 min para obtener un fondo con sabor a coco, para utilizar debemos cernir antes.

« 3. En un sartén hacemos un refrito.con las cebollas, el pimiento, el mani, el orégano y la pasta
de ajo e incorporamos el platano verde rallado adicionando el fondo y dejando cocer hasta

lograr una pasta. - 4. En el molde en el que vamos hacer la cazuela colocamos una base
de la preparacién anterior y colocamos el pescado o el camardn exparciendolo

uniformemente crudo y zasonado al gusto y volvemos a cubrir con la pasta. « 5. Precalentamos
el horno a 180° e introducimos el molde con la cazuela por 30 min, observando que se dore

el verde levemente y comprabando que el pescado o camaron este ya cocido.

—
AT




Tipodereceta . _ _ __ ____ s oo e e ) el Estandar

Rendimiento . 017 s EilEsiaSm s 35 i R S A 300 Gramos
Tamanodelaporcion. . S srd o oamar T - 300 Gramos
N.” de porciones: it i iimto, SR e sl S L (
Tiempo de preparacion . _ _ _ _ _ _ __ __ __ _ _ ______________. 40 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Caldode CostillaKnorr®. _ _ _ __ __ _____ PR AR < O A Gramos
LomodeFaldadeCerdo_ _ _ _ _ _ _ ____._ e R s R G Gramos
Sal-inee i R IR S g A8 T T [ S R Gramos
Yuca (Pelada). s i eniiausi s el 0 CUNEENE S  FR Gramos
CebollaPerla: =i frdh e epBaaiai s WRiE 2.0 ORIt Gramos
Tomate i oy uiasvaien s ey RO R R e s Gramos
Limon Sutil _ = 0 i sl i o e i e 1008 e e Sl Gramos
Aceite Achiote i e S e 100 e RS Gramos
Cilantro : z i anders e bBhirste Sen il i ZORE RS = s ST R Gramos

METODO DE ELABORACION:

- 1. Pesar y alistar todos los ingredientes. « 2. Limpiar el lomo de cerdo, alifiarlo con el Caldo
de costilla Knorr, la saly el achiote, dejar reposar por 30 minutos. - 3. Cocinar la yuca,
hacer un curtido con la cebolla y el tomate, el limon y el cilantro. - 4. Freir la carne o ahumarla

y servir con las guarniciones.




Tipoderecela: & avan Pl e Bebtie i s sige v Ko Estandar

Rendimientoic & Sy siiiis o i it S 1Litro
Tamanodelaporcion & = fg wiim i laai e oo e 250 Mililitros
N, de poreiones e R el e e il . 4
Tiempo de preparacion - _ _ _ _ _ _ _ _ o ___. 35 Minutos

INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD

Caldode CostillaKnorr®. _ _ _ __ ______._ e ey R R N Gramos
Puntade CaderaRes - - _ _ _ _ _ ______. L R e N s Gramos
Arvejor- i raear - St at G RENE i ] SO RPN o Gramos
ZanahoRQyY it e " SRt b T S SO R - o Gramos
CebollaPaitena_ _ _ _ _ _ _ __ _______._ DUGOC N e s Gramos
PimientoVerde . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _____ B0 s e L . Gramos
Cilantrol o i o naiSeaives s b o) SO U SR Y el Gramos
Aceite de Achiote . _ _ _ _ _ _ _ _ ______. 3G G e, MY S Mililitros
HUaVOS <i i oo ST Re v & Iavpsaeing caet) e Byt e S S Gramos
PastadeMani _ _ _ __ _ __ ___ ______. PORGEE A b s Gramos
Ajl LS e e S S L v S i e DG, (AT Gramos
Mantequilla . - _ _ _ _ ____________._ BOSR e v e b Gramos
PlatanoVerde : = = =i e e el e oy BN A e IR Gramos
Yuca .o T i e s ST SR 200 e SR Gramos
ChocloAmarillo_ _ _ _ _ __ _________. 200 e R Gramos
Agua ;- ©E st e as i BRUOREI oo R T Gramos

METODO DE ELABORACION:

- 1. Pesary alistar todos los ingredientes. « 2. Colocamos el agua a ebullicion con el Caldo de Costilla Knorr,
colocamos el atado de cilantro, con un aji entero, la rama de cebolla blanca y de apio, anadimos la Carne de Res.
- 3. Para el relleno de las bolas, luego que tengamos listo el fondo y cernido, retiramos la costilla de res quitando toda
su carne y cortando en pequenos pedazos. En un sartén colocamos la mitad del achiote y el aceite calentamos
y adicionamos la mitad de las dos cebollas, la mitad de la pasta de gjo, la carne cortada, la mitad de la arveja
y la zanahoria previamente cocinada, el huevo duro picado, sal, pimienta, comino, cilantro picado fino y reservamos
hasta utilizarlas rellenando las bolas de verde. « 4. Para las bolas de verde cocinamos 2 verdes que los podemos
introducir en el mismo fondo mientras se cocina la costilla y cuando estén suaves los molemos y unimos a el otro verde
crudo y rallado, adicionamos la mitad de la pasta de mani sal si es necesario y creamos una masa homogénea
para hacer las bolas abriendo en el centro un orificio que nos permita colocar el relleno. - 5. En una olla calentamos
el achiote y aceite restante luego colocamos las dos cebollas restantes, el ajo molido, dejamos rehogar a fuego bajo
y adicionamos el choclo, la col, la zanahoriq, la arvejay el fondo. - 6. adicionamos las bolas de una en una
cuidando que se cocinen lentamente, éstas flotaran cuando estén listas.Luego de esto adicionamos el resto
de pasta de mani licuada con la leche y rectificamos los sabores.




Tipoderecetq - Saaes SRR o/ wiB e e D IBiagRs L Estandar
Rendimiento /270 o el ee=aleSgime < 3> | S (L R 1,5 Litros
Tamanodelaporcion: e sre s g s e L 300 Mililitros
N.° de porciones /S, st mi e i L L . 5
Tiempode preparacion . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ ______________ 35 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Caldode CostillaKnorr®. _ _ _ __ ______._ D Gramos
CebollaPaitena . - - _ _ - _ _ _ _ ______._ LI i A L L PR Gramos
Cilantroyi s s it SRiveRsart ol e {1 e R OV s e S Gramos
MantecadeCerdo_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _____._ i S R N Gramos
/1o e ORI N it TRt W FUSRC ARG R L Gramos
QuesoFresco. i L i i s s e SER SIS Sl s Gramos
PimientoVerde _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _____._ RO ERRG R S Al Gramos
ChocloDesgranado . _ _ _ _ _ _ _ ______._ PUB S s AT Gramos
Sal | 7o (8 D iy FEEnae s | ROuE sk SHL et R A Gramos
Pimienta . o i Tinias i e el e 7.5 Al ST R Gramos
Leche: - Shiimibinsie et s SRt Fov ki e A R Mililitros
Mantequilla SinSel - — - _ _ _ _ _______. (RS e e bl Gramos
Aguer.. Bl AR et e e e 11118 BN S S RS Mililitros

METODO DE ELABORACION:

- 1. Pesar y alistar todos los ingredientes. - 2. En una olla colocamos el agua y la aromatizamos

con una hoja de laurel, una rama de cilantro y un aji entero, llevamos a ebullicidn
y agregamos el Caldo de costilla Knorr soltamos el camardn previamente lavado. « 3. Con

el Fondo que hicimos previamente licuamos el choclo tierno y cernimos. -

4. En un sartén

colocamos el achiote las cebollas, la pasta de agjo, el pimiento y el tomate dejamos rehogar

a fuego controlado y sazonamos con sal, pimienta y comino al gusto, este refrito adicionamos

a la preparacion anterior. « 5. Adicionamos la leche, el maniy el platano verde rallado

finamente dejamos que espese a fuego controlado y cuidamos que no se asiente en el fondo,

rectificamos su sabory para terminar agregamos el perejil y los camarones da un hervor.




Tipodereceta . _ _ _ _ _________ el T T O N R Estandar

Rendimientoca iR iG-S L s S 350 Gramos
Tamanodelaporcion_ _ _ _ _ _ _ __ _ __ _ - _ _ _ ____________._ 350 Gramos
N.°de porciones_ _ _ _ __ ___ S R S S 5
Tiempo de preparacion . _ _ _ _ _ _ __ G ST gl et g S 35 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Caldode CostillaKnorr®. _ _ _ _ ______._ Rl R R e e Gramos
Basede TomateKnorr® ___ __ ______. DD RN o Gramos
Piernade Pollo i " amsran G g R VTR < e N Gramos
Zanahoria - sl e R N T € Qs T e Gramos
1 (o7 ARNES ORI © A T SO0 GemmaRET s o Gramos
Maduro: e sy e e Sl sty B2 DONETNE A e Gramos
PastadeManiz: ooovic i vanh reeaiian GUDORRE s B e Gramos
PlatanoVerde . i S v v e s BOO B Si  a T Gramos
PimientoVerde . _ _ _ _ _ _ _ _ _______. P e e Gramos
Cebolla Paitena . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _____. i L e e R D Gramos
AJO - v e N R NS 1 Al S s e Gramos
HojasdePlatano . _ - _ _ _ _ _ ______. 200000 e RS Gramos
AceiteVegetal . _ _ _ _ __ __________ S0 1 e T A S ! Gramos
Aceitede Achiote . _ _ _ _ _ _ _ _ _____._ SO0 e Gramos
Cilantro oot Sssi g s ie suri it Sl L R T e s Gramos

METODO DE ELABORACION:

- 1. Pesar y alistar todos los ingredientes. « 2. Cocinar el arroz, Sellar el pollo, desglazar, junto
al Caldo de Gallina Knorr Agregar la Base de Tomate Knorr. « 3. Preparar un refrito en base
de mantequilla,achiote,paitena,pimiento verde y cilantro. - 4. Para el goldo,Preparar un refrito
en base de mantequilla,achiote,paitena,pimiento verde y cilantro. Incoporar verde procesado.
Incoporar leche mas mani, llevar a coccion, agregar el refrito anterior. Ahumas las hojas
de verde, Rellenar las hojas y llevar a coccidon durante quince minutos a 180°C.




’ y

Coh,vwﬂw

Tipodereceta _ _ _ _ _ _________ el T I N S Estandar
Rendimiento icss S S S RIS 2o 0 T s S 500 Gramos
Tamanodelaporcion & “C Sl S~ walage o o0 e 100 Gramos
N.°deporciones_ _ _ _ _ _ _________ Wt L s 5
Tiempo de preparacion . _ _ _ _ _ _ _ _ i _'.___ __________________ 40 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
CaldodeCostillaKnorr®. _ _ _ _ _ _____. ROUOUERIR NS - T Gramos
Basede TomateKnorr® _ _ _ _ _ ______ ARIRR e e S Gramos
PlatanoVerde 210 i nsise i v 7 o8 o A P N T Gramos
Albacora .= s ssnhaias At s BOTER TS e R Gramos
PastadeMani _ _ _ _ __ _ _ ________._ SOEDN TR o A e Gramos
CebollaPaitena _ _ _ _ _ __ ________. F2OER0RAF 5 AT Gramos
PimientoVerde _ _ _ _ _ _ _ _ _______. ROBRRE e e Gramos
Pimienta NegraMolida _ _ _ _ _ _ ______ OO R Gramos
CominoMolido . _ _ _ _ _ _ _ _______. GEIPUS S o SR SR e L Gramos
Pastade Ajo & st TEE 5 CE R SREINE AL ) LR Rl e L e O Gramos
Sal . - e R SR e a8 1 S WS A L A Gramos
Aceitede Achiote . _ _ _ _ _ _ ___ _ ___. <1 A e ST e SR Gramos
Cilantro: & aiiivas Sl st siaareny SO0 e Gramos

METODO DE ELABORACION:

- 1. Pesary alistar todos los ingredientes. « 2. Rallamos el verde y agregamos del achiote,
la mitad el mani y amasamos hasta que formemos una masa manejable y reservamos.
Anadimos agua, el caldo de Costilla Knorr. « 3. En un sartén ponemos achiote, la cebollaq,
el pimiento, el mani, la pasta de ajo y dejamos rehogar hasta que se ablanden, anadimos
aguay la base de tomate Knorr. « 4. Agregamos la corvina en trozos pequenos y dejamos
cocinar finalmente anadimos el cilantro. - 5. Con la masa formamos una especia de bolas
ovaladas y las rellenamos con la preparaciéon anterior y la llevamos a fritura profunda hasta
que esten dorada. Ahumas las hojas de verde, Rellenar las hojas y llevar a coccidn
durante quince minutos a 180°C.




