CALDO DE

Gallina

DESHIDRATADO GRANULADOD

'CONTIENE MAS DE 70%
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Tipodereceta . _ _ _ _ _ __ = *-*,1 --'.:-;;:?;i-—"'j%f-_:{' ) Estandar

Rendimiento._____ ,___.H_,,f‘___ i __“.;‘*”,,-~ Ba vy 750,0 Mililitros
SN e L 375 Mililitros

o "?*':*9" B e e Pr = N — — = — — - 2

Tlempo de preparacmn : __. ..f_._,_ _ﬁ____ o A G 35 Minutos

INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD

Caldo de GallinaKnorr® _ _ _ _ _ ______. SV L el e SR Gramos
PresasdePollo: = o=t vl b o bl ) B T R A S Gramos
Zanahorior: e s DR o DR (ot N e D e Gramos
Apios il i s SIS Nl b D g L Ll R S Gramos
CebollaPerlo . =< Sl s i - 7 ¢ AT A R R S Gramos
Arroz . . livsis e e S R el At e v e Gramos
Yuca- ' s e e e e e S TSR e Gramos
AceiteVegetal _ _ _ _ _ _ _ __________. PR e R R R Mililitros
Cilantro. oo tilieaic sivasae San TS iRl s SN Gramos
Agua i ShidasSinaseas ia sl GHYS = s e Gramos

METODO DE ELABORACION

- 1. Pesar y alistar todos los mgredléntes . 2 En una olla colocamos agua fria, la gallina
y dejamos que hierva, afiadimos el Caldo de Gallina Knorr®, espumamos. « 3. Retiramos

) la gallina, cernimos el fondo y reservamos el quUIdO « 4. En una olla hacemos el refrito
{Ii—*' colocando el aceite, el achiote, las cebollas y la pasta de ajo dejamos rehogar adicionando
| la arveja, el arroz, la zanahoria, el papanabo todos en corte brunoise pequerio, el laurel,

colocamos el caldo. « 5. Cuando ya estén todos los productos cocidos adicionamos la yuca
y dejamos hasta que esté suave rectlflcamos con sal, pimienta y cominoy la gallina en trozos
pequenos flnalmente plcamos el C|lqntro y servimos caliente.




- 1. Pesary alistar todos los ingredientes. « 2. En una olla de presién colocamos la panza previamente lavada

con limén, saly abundante agua, la colocamos con una hoja de hierba buena, saly llevamos a una primera ebullicidén
luego de esto botamos el agua y hacemos una nueva agua de coccién con un rama de cebolla blanca, los dientes
de gjo, la hoja de laurel el Caldo de Gallina knorr, sal al gusto cerramos la ollay esperamos el primer pito y a partir

de eso dejamos cocinar de 40 a 45 min. « 3. En un olla colocamos el aceite, achiote y ponemos las dos cebollas,

la pasta de ajo, la mitad del kilo de papa pelada y cortada en dados medianos, la mantequilla, el atado de cilantro
con el agji, sal pimienta, comino al gusto y dejamos rehogar hasta que se sancochen las papas cambiando de color
y textura. « 4. A la preparacién anterior agregamos la panzay el resto de papas y mezclamos adicionando el fondo

de coccidn de la panza, llevando a ebulliciéon hasta que espese finalizando con la leche, la pasta de mani, el cilantro
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Tipo.derecert« ~ -4 4 & " el Vel i dn i Sooms M L Estandar

Rendimiento “lachemuS oo Se sl & et Olainn el s B 1,2 Litros
Tamanodelaporcion__ ____ _____ _ _______ _ _ ________. 300 Mililitros
N.”de porciones: (i epes R cviis Ser Gt e L T LE L 4
Tiempo de preparacion . _ _ _ _ ___ __ __ _ ________________._ 60 Minutos

INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD

Caldode GallinaKnorr® _ _ _ __ _ _ ____. R e S A Gramos
Aceite Achigte ;'\ i Boo v R LA SO e e Gramos
Aguacate o s e B et il e i e R Gramos
Ajl D pia R e R e e b et TSR Gramos
Ajo. a0 e Gramos
ApIo L L e s e RS S s e s PSR o i A A Gramos
Arroz _ Siiih il R R s RS s R R Gramos
CebollaBlanca_ _ _ ___ ___________. 7 b, e S T D Mililitros
Cebolla Perla:s i Snsis et cofmaiia i, b ZAMNSGAWERBNE L LR Gramos
Cilantro -v= s bt s NSl o st Bt o 135 BRI B Pl e A Gramos
Leche _ i el s e U 0 g AR R S v R ST Mililitros
Mondongo. = oiiii e siean i G i e 24011 2 S U el S Gramos
Papa Chola i« i iieiais e i i P3| A e e Gramos
PastadeMani - _ - _ _ _ _ _ ________._ S R Gramos
PimientoVerde _ _ _ _ _ _ ____ __ ____._ RO e g Gramos
VinagreBlanco . _ _ _ _ _ _ _ ________. 0 I N R U S Mililitros

METODO DE -ELABORACIC')N:

y el dregano, rectificamos con sal, podemos acompanar con arroz blanco, aguacate, lechuga
cortada en juliana.
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INGREDIENTES PESO NETO

AjoenPasta : s DSt - Sl g SO e Rl
Mantequilla' i o oo SR iaE i e e o ) | PR AR Gy
Papa Chola >ui i sl i sasunotieuianiin A AR B

UNIDAD

“{” ' con manteca, la mantequllla, achlote lo: cebcbﬂq Yy las po.pas .5, Agregar el agua que llegue
\ a ebullicién y agregamos el Caldo de Galllna Knorr. « 6. Agregar la leche, dejar reducir y cocinar
hasta que este la consn;encm de. la papa.,- 7 Retjrar el O.jl y el palco y anadir el queso rayado.
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Support. Inspire. Progress.




Tipodereceta . _ _ _ _ _ _________ | _ ____________________ Estandar

Rendimiento /i = e SR aiCeim - S s 500 Gramos
Tamano delaporcion oo GEsd o Calse a0 50 Gramos
N.° de porciones i - oireis it el SRt e . 10
Tiempo de preparacion . _ _ _ _ _ _ _ __ _ __ __ _______________ 20 Minutos

INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD

Harinade MaizTostada _ _ _ _ _ _ __ __ __ e U RS el SRR Gramos
Mantequilla o MantecadeCerdo . - _ _ _ _ __ QUSRI B T Gramos
:Yo 1o GERRAAGE SR IE N0 U St JSPeREEI S e Mililitros
Yema oioleilcen D CNRtaRe oo o T TR AR R Unidad
Yo | SNSRI Gt e R e R P S Bl Cey Gramos
(U o BRI i e el T o e T R Gramos
Papa Cocinada . _ _ _ _ _ _ _________. a0 Ve S S I Gramos
Queso Freseo:: 5 " i st ren B £ PO i R R s Gramos
Achiote ¢ it USe S Saiiaais S ih e i < Rt e T e G Gramos

METODO DE ELABORACION:

- 1. Pesary alistar todos los ingredientes./ hidratar el caldo de gallina Knorr. « 2. Colocamos
en un bol la harina haciendo un volcdan dejando un hueco en el medio, ahi colocamos la yema
de huevo junto con la mantequilla o manteca de cerdo moldeable, la sal y mezclamos bien
hasta unir todos los ingredientes, despues de eso vamos hidratando lentamente con el fondo
de pollo hasta lograr una masa manejable. - 3. Para el relleno hacemos un puré con la papa

cocinada la mezclamos con el queso rallado y el achiote, rectificamos con sal y pimienta.

- 3. Hacemos porciones pequenas con la masa y vamos rellenandolas con la mezcla anterior,
ddandoles forma de pequenas tortillas. « 4. Las podemos poner a punto en un tiesto caliente
con manteca de cerdo y las colocamos a fuego lento hasta obtener un dorado agradable

e estén cocinadas o las podemos meter en una placa al horno precalentado a 170°

por 25 min. hasta ver que se encuentren doradas y cocinadas.
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Tiempo de preparaqon ; ; ;guq_ ":a e

.....

INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Caldode GallinaKnorr® _ _ _ _ _ ____ _. Wl gTe e Gramos
Aceitede Achiote . _ _ _ _ _ _ _ _______. Ol RaRRnS 0 Gramos
MantecadeCerdo_ _ _ _ _ _ _ _ _ ______ BOROO BN o 88 S Gramos
CebollaBlanca . - - _ _ _ _ _ _ ______._ T TN R e R Gramos
Cebolla Paitefa . _ _ _ _ _ _________._ FOLEBEAE Tl e el i Gramos
Papa Chola. oo o (Saiseie i S SOBMDECSE B iy O Gramos
AJFaS O STy S N SR £ FUDSEs e el e L Gramos
Cilantro ;o v e e s i Gatsiib | 8 10 T e e T SO Gramos
CuerodeCerdo. . iiioime vooen o i Aot P il e et o R, Gramos
Leche ol e ndh ST aRa i e T Lo R g R A S O Gramos
PastadeMani_ _ _ __ __ __ __ _______ BOC oy o B Gramos
ArrozPrecocido . _ _ _ _ _ __ _ _______. JO0 . s Gramos
LechugaCriolla - _ _ _ _ __ __________ LN e e Gramos
Aguacate sicispiee U ST e s S 21 e R B S SRR Gramos
Cebolla Paitefa . _ _ _ _ _ __ ________. I U A G S Gramos
,i_.,._ﬁ;;.,ﬁ.___
M ETQ DO : E E LABO RACION
ﬂ[f' - 1. Pesary alistar todos los lngredlentes . 2 Hervnr agua y agregar el Caldo de Gallina Knorr
\ y cocinar los cueros. ¢ 3. Cocmar las papas . 4 Hacer el refrito agregar mani, lechey el caldo

donde cocmambs el cuero y llcuar

i
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INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD

Caldode GallinaKnorr®_ _ _ _ ________. 0 R S e Gramos
Base de tomate Knorr®_ _ _ _ _ L oo N T R Gramos
Aji criollosy e L S S R e s e ST R Unidad
Pastademani. "ot il e e 18 e Al T R R S Gramos
Cebolla Paitena _ _ _ _ _ _ _ __ _______. QBN B ey S Gramos
Leche: . i draian e SRl L Qe St I Bl S R T G S Mililitros
Cilantro: i & i st S sy R 4 e e g T T R Gramos
Agua: «fariinae R et SR O O R Mililitros
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de tomate Knorr® y el Caido de*-@qumé Knmr%*-*‘&.pprecﬁsrar todo excepto la cebolla, el limon

ot ‘.1_

y el cﬂantro . 4 »Ag regai' ta cebaﬂf@y elllmcn, rectfﬂcar sabores y listo.
Recqfnendaé;gn; dé] | € poé&r para acéntuar sabores
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Tipodereceta . ______ __..__4.__}__&_.____,_ _____________ Estandar

Rendimiento__ _ _ __ GRS e 500 Gramos

Tomafiodelapordén .o ¥l e 100 Gramos

N->de porciones.. _ _ _ ____.__.__ AL T e 5

Tiempode preparaaon e SRR L 60 Minutos
INGREDIENTES P. NETO UNIDAD INGREDIENTES P. NETO UNIDAD
RELLENO MASA
Basede TomateKnorr®_ _ _ _15 __ _ ___ Gramos Caldode GallinaKnorr® _ _ .20 _ _____ Gramos
Cebolla Paitena _ _ _ _ _ _ _. 30 Gramos Harinade MaizTostado _ _ _250 . _ _ _ __ Gramos
PimientoVerde _ _ _ _ _ _ __ B Gramos MantequillaSinSal _ _ _ _ __ T Gramos
PimientoRojo_ _ _ _ _ __ __ (R SS Gramos MantecadeCerdo _ _ _ _ _ _ T b Gramos
FondodePollo_ _ _ ____ 300000_____ Gramos BZUCHP oot ) 11 R Gramos
Comino. _ o iiiiaiaiienis el Dnieians Gramos NEMOS R g 2000 - _ ___ Gramos
Sal- 5 it S B Gramos SOE S e T St Gramos
Pimienta - o it y AR PR Gramos Biento. e AP e Gramos
Aceite de Achiote_ _ _ _ _ _ _ 30 i i Gramos HojasdePlatano_ _ _ _ _ _. 20055 e Gramos
Ajo_ _ o &S A ({1 BRI Gramos Athiote: Gaasiteg et o JO0 e Gramos
Alverjas_ _ o o Lo oisie 2 i Gramos ROHEN o WOSEE ~ Gramos
Garbanzos _ _ _ _ _ _ ____. 2000 Sy Gramos
Pasas_ . - oot 20 Lo Gramos
Huevo_ . .= i ciieldes 1000 ______ Gramos

METODO DE ELABORACION

- 1. Pesary alistar todos los ing redlentesi 2. Para el relleno cortamos los vegetales, sofreimos
en mantecay el gjo. » 3. Adadimos un poco del fondo de Gallina Knorr Hidratado, y la base

de tomate. - 4. Cocinamos el huevo, pelamos

hacemos rodajas, al sofrito anterior una vez listo

{{ anadimos las pasas, arverjas anteriormente cocinadas y los garbanzos. « 5. Para la masa.
b/ - 6. Derretimos la manntequilla, la manteca y el achiote, hidratamos el Caldo de Gallina Knorr.

- 7. Tostamos la harina de maiz y afiadimos, el agua, las grasas derretidas y sacamos
del fuego, vamos mezclando y afiadimos las yemas e integramos todo con la sal, la azucar.
En la hoja de platano pasamos por el fuego hacemos un cuadrado dentro de la hoja
, y afnadimos el relleno, sellamos bien con masa y cerramos las hojas y listo.




