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La comida se

ha convertido en

un medio para que

la gente se conecte,

ésta a su vez no tiene
como Unica funcion la
nufriciéon y la supervivencia,
sino que es un canal para unir
culturas e intercambiar sabores uUnicos
y propios de nuestro mundo; los libros
de recetas por su parte permiten que este fipo
de conexiones gastronomicas sean mas sencillas

y absequibles rescalando sabores propios y
fradicionales de las regiones de Colombia, llevando se o008 o sese
estas recetas a un nivel gasirondomico mas alto. Tierra de Snmapa:

Se busca rescatar los sabores locales de la region del
Sumapaz fransformandolos en platos gourmet de alta
cocing, perfeccionando los métodos de coccion de los
productos e integrando nuevos sabores que a su vez
brindan un sabor y experiencia Unica.
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Salsa Criolla para Carne ... .. ...
Tiorra de Sumapaz

Deliciosa mezcla de tomates frescos, cebolla larga,
especias, hierbas y caldo natural de res, ideal para
enriquecer carnes asadas, guisadas y horneadas,
también exquisita con papas, arepas, patacones, yuca,
arroz y empanadas. Presentacion 400g - 1000g.



' Tiona de Skmapaz
Arepa Rellena Mixta...........

35 minutos = 5 porciones

PREPARACION
INGREDIENTES . :'i-‘ﬂl;f "“P'“"; y bafiar cnlr.l el i:ga d;-I
; moén, rallar la papa con la parte m
b Haﬁm,df’ maiz pwﬂa 400 gramos gruesa del rallador y cocinar en una
% Agua tibia 250 mililitros sartén con aceite junto con el aji cortado
< Sal al gusto en bruncise y la cebolla cortada en
% Pechuga de polioc 400 gramos plumas agregar al pollo, los tomates
% Lomo de cerdo 400 gramos cortados en brunoise, el ajo, sal
+ Ajo 2 dientes plm:ntalr. y agregar la =salsa ahumada
I

% Cebolla cabezona 156 gramos PR
< Cilantro fresco 10 gramos * Mezclar los huevos, sal, pimienta, con la
4 Aceite de oliva 9 gramos harina y hacer la tortilla en un sartén de
forma que no quede ni muy delgada ni
D Sekecilepa camess0gamns s s e 50 2 romoe

despuésse retira del sartén, doblar a la
mitad adicionando la preparacién del
pollo y anrollaria tortilla da forma que al



BISTE

35 minutos+ 5 porciones

% Bistec 5 unidades
% Sal al gusto
% Cebolla cabezona
Blanca 62 gramos
++ Salsa criolla para carne 625

gramos
< Aceite 5 gramos

* Lavar y cortar la cebollaen pluma,

dorar en una olla con aceite,
agregar la sal y salsa criolla para
carnes de la propia tierra del
sumapaz, revolver y agregar la
carne (bistec)tapar y dejar cocinar
por 20 minutos o hasta que la
carneesteen el termino deseado.

Retirardel fuegoy servirenseguida
puede ser acompafnado con arrozy
ensalada.
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Sobrebarnga al Horno

1 Hora * 5 porciones

Sobrebarriga 1875 gramos

Alo 2 dientes

Mantequilla 19 gramos

Aceite 28 gEramos

Cerveza 1 unidad

Agua 444 mililitros

Salsa criolia para came 219 gramos

* Cortar la sobrebarriga en porciones,

sazonar con @jo y ponerla en  un
recipiente; agregar 1 cerveza, tapar con
papel vinipel transparente, [levar a la
nevera 4 horas, una ver marinada la
came, agregar aceite a la olla de presion
y llevar a fuego medio, incorporar el agua,
agregar la otra cerveza, tapar la olla a
presian v dejar cocinar durante 1 hora.
Precalentar el horno a2 180°C, cuando la
sobrebarriga este lista llevarla en una
fuente o bandeja para horno v adicionar
la salsa criclla para came y rociar
levemente mantequilla.

Hormmear la sobrebarriga hasta gue esta
tome el color dorado caracteristico de 10
2 15 minutos servir acompafada con la
Buarnicion deseada,

:3&% 292,
so)a?




Salsa Criolla para Pollo

Rica salsa elaborada con tomates frescos, cebolla larga,
especias, hierbas y caldo natural de pollo, ideal para
agregar a pollo sudado, asado y horneado, también
exquisita con arroz, papas, arepas, patacones y
empanadas. Presentacion 380g - 1000g.



Tiona de Stumapaz

Spaghetti con Pollo ...

30 minutos+ 5 porciones

ST A A PSR
Ju" i _..:ld;_.,”_ |._-.'-.|

-MIENTES * En una olla agregue &l agua,

INGREDIENTI cuando hierva incorpore el
7 : spaghettirevuelva y dejar cocinar
hﬂa“ 625 gramos de 10 a 15 minutos, retire la olla
ce gramos - del fuego y agregue una taza de
* Hierbas finas 9 gramos aguafriay dejar reposar.
Peachuga de pollo 781 gramos 0ok 18 pechiion de ol e
Salsa criolla para pollo 200 gramos cuadros en una olla agregue aceite
Sal al gusto y ponga la pechuga de polio.
Agua 1063 mililitros Cuando este dorada incorpore la
salsa criollapara pollode la propia
tierra del sumapaz, hierbas finas,
saly revualva, :
* Por ultimo incorporeel spaghetti,
mezcle todo, tapeloy deje hervir
==L




Pollo a

1 hora= 5 porciones

E‘-nmgnzar m-hndmai %apﬁ.d‘:ma vz
peladas, cortar en rodajas inas, de o mas :
de 1 centimetro de or, despuss poner ¥  Pollo entero 1 unidad

como Base en una Bandeja para harno, pekar ; e
. Papa mediana 375 gramos

l.ar'n-hliiﬂ ﬁ_%_n?ﬂbrnlla&retﬂi;r E& ' :ﬂnﬂ

: 4] o ¥

salpimeriar. Cebolla cabezona 400 gramos
G5 | llo b | L |2 e i nliva & gre i

DSty e poi s poilo. s ol o PR Acelte de oliva 5 gramos

acerns de oliva v I3 sa%a criollapara polko, Bsi Sal al gusto

e g, Tty 0 _Sjees Pimienta al

Ull'El't_‘!‘ _E:H!I'I?I:l[g tﬂiﬂ _hl]_m-!did. a‘“.- Ia s F’|I11t.l.-.!| |T.a r}l E‘U!‘_'itu

Bac of 1l g,r:,”;'f"‘“};ﬂﬂﬁj'.:;‘g“;"ﬁg # Tomillo seco 3 gramos

E"Em s Snore [ae jugns y s Sata manera @ Salsa criolla para pollo 375 gramos

qisada |ugosa)

e s et
&d ErEs Al , dejar h

E!I:l' ] miﬁul.uu, I'm1_z.} l;ll;'ﬁlner ol darado
adeseada | dore bien), Si utiliza el pollo éntém
hornear a 190 "¢

Cuando este dorado. sacar |3 bandels oal
hoena, dlar I:Ia yualta  asi r-iavl:-c:lnanrau dal otro
inmediatamante volver a meter &
ja dentro del horrg, depr cocnar por
& mEmo tiempo aprodmadaments, hasta
U eske &S0 punio.

" F B2 B B p.-ﬂ-‘-i"

iy aprovecha
ohtenida durante la coccita a dld LTeTeF
POt




Canelones*deipollo

1 hora+ 5 porciones

Lt R R R R R

Pasta para lasafia 10 hojas
Pechuga de pollo 500 gramos

Apio 3 gramos

Ajo 3 diantes

Perejil 38 gramos

Cebolia 100 gramos

Sal al gusto

Pimienta al gusto

Queso doble crema 75 gramos
Aceite de oliva al gusto

Caldo de pollo 75 mililitros

Salsa criolla para pollo 225 gramos
Leche entera 625 mililitros

Harina de trigo 75 gramos
Mantequilla 75 gramos

= Prepareuna olla con agua hirviendo y cocine

PREPARACION

la pasta duranteal tlempogue el pagquatals

indiguea.
sartan {aﬁ'ﬂ%'?ﬁ% 35 4o acelte J'nﬁ-f 3\
53¥repr asta gue c r_'ﬁia 58 Crista E}g

anadir los ajos macerados vy sofreir soloun 1

minuto, retirar con ayuda de una espatula y
raservar

cacinamas a“““m“E.E”EH“Lﬁ“‘?é"ﬁgf'uﬁ‘ﬁ”i"
H‘ﬁﬂutﬂﬂ- hasta o tegner el calor durraga.
cuand Ei,Elt:la fria cortamos an dados
pequenos 2smeaenuIamos seqgun
prafarancial

Precalantar el hormo a 200 rados
centigrados, en un sarlén agregamos la salsa
cricla, junto con el caldo de pollo, adicionar
=] Ena-r.'hu acortada o desmeanuzada cocinar
durante 4 o 5 minutos a fluegolento, retirary
rellenar cada laminade pastay enrcllar para
cerrarlas, poner en una refractaria con el
cierré hacia abajo para gue asi no s8
desbarate.

Para la sals-ﬁ:'hechamal fuln%lrﬁl m?nt quilla
a fuego lento v armgar arina tamizadsa
sm :HE{EI de revolver, luago anadir la leche
tibla sin dejar de revolver, r ultirmo afiadir
una pizca t-a nueaz Mmoscada, EEI{]; nEITmnEl.
cuanda a gua 58 aspBa u ] Q.
I’.:Uﬂnﬂﬂ ri’lt',lEﬂl'ﬂ apague 'l."ﬁa E.-IEﬂﬂ- ¥ Eje

MeEposarn

uaestos los canelones an la bandeja
la bechamel por encl:ﬁ Y
urante 15 minutos a 1 gl e
minutos de hormeado
o rallado, paso ratiramos
y o acompafiamos



. lllllllllﬂﬁ-

Tierea A Swwapaz

Salsa Ahumada para Carne

Suculenta salsa realizada con tomate, pimentén,
cebolla, hierbas y especias, los cuales se tuestan en el
proceso de elaboracion, para dar un sabor
incomparable. Excelente para todo tipo de carnes,
arroces, tacos, hamburguesas y sanduches.
Presentacion 400g - 1000g




Empanadas de

45 minutos+ 5 porciones

Para la masa

Harina de maiz 313 gramos
Agua tibia 125 mililitros

Mantequilla 18 gramos

Cubo de caldo de su preferencia 1
unidad

Color 3 gramos

Sal 4 gramos

Relleno

% Carne para desmechar 313 gramos
% Papa criolla 313 gramos
“ Dientes de ajo 1 unidad

% Cebolla 094 gramos

< Sal al gusto

+ Salsa ahumada para carne 188 gramos_

e

s

agua tibia a bowl, revalver todo muy bien
hasta que la masa quede suave.
Resandar

En una olla poner a cocinar la came con
sal, un diente de ajoy cebolla hasta que
su textura sea muy blanda. Cuando la
came este blanda dejar reposar por 10
minutoay con ayuds de dos tenedores o
con sus dedos desmechar toda [a carne.
Lavar las papas y cocinarlas con sal,
cebolla vy ajo hasta que estén blandas.
Retirar del fuego escurriry con ayuda de
un batidor espichar hasta que gquede
puré, revolvercon la carne y agregar la
salsa ahumada para carmmesde la propia
tierradal sumapaz y mezclar nuevamenbs
todo hasta gue quede bienincorporado.

Estire la masa con ayuda de un rodille
sobrauwn platico o una bolsa muy linnpisa,
ponerun pocode rellencan al centrode
donde seva ha cortar la empanaday con
un molde de cortar empanadas o con
ayuda de una taza moldear, retirar del
sticoy cuando estén todas armadas,
raviaments abundante aceite y

fi =




Arrozer ixto

1 hora= 5 porciones

* Ponera hervir los camarones con sal por

10 minutos. Los retirar del agua y
reservar el agua, cortar la cebolla en
Brunoise, macerarel ajo, cortar el tomate
en Brunoise retirar la semilla, vy la
zanahoria en macedonia, sofreir la
cebolla, ajo, tomate, zanahoria, arvejasy
camarones. lavar el arroz y lo poner a
hervir con el agua de la coccionde los
camarones agregar sal al gusto una vez
que el arroz este cocido,agregar el sofrito
de verduras, carne de res, cerdo, pollo,
camarones, agregar pimienta al gustoy
servir en una salserala salsa ahumada
para carnes previamente calentada pare
agregar al arroz a la hora de i
desea puede agregar la s

para carneen el sofrifg

Camarones 625 gramos

Arroz 500 gramos

Zanahoria 125 gramos

Tomate 200 gramos

Ajo 1 dienta

Cebolla cabezona 100 gramos
Alverjas 375 gramos

Salsa ahumada para carne 94 gramos
Sal al gusto

Pimienta al gusto

Aceite 6 gramos

Carne de cerdo 625 gramos

Carne de res 625 gramos

Pechuga de pollo grande 425 gramos




Churrasc

1 Hora+* 5 porciones

* Limpiar y secar los churrascos con un
pano que no deje mota en la carne,en un
recipiente pequefic mezclar el ajo

% Churrasco 1875 gramos macerado, sal, pimienta, aceite de oliva y
% Ajo 3 dientes el orégano, poner los churrascosen un
** Aceife de oliva 19 gramos bowl grande sazonar con el adobo
% Oregano seco 4 gramos realizado, asegurarse que la carnequede

= Fhna mollde-at gusto bien untada y agregue la salsa ahumada

< Sal al gusto

4 Pimentén verde 63 gramos Eam carne, tapar y dejar reposar una
+  Cebolla cabezona 100 gramos ora.

% Salsa ahumada para carne 156 gramos

* Cortar el pimentén y retirar las semillas
luego corteloen julianas, lavar la cebolla
vy cortarla en rodajas finas; calentar el
sarten a temperatura alta y anadir unas
cucharadas de aceite de oliva, poner los

churrascos al sartén y cocinar hasta que

estén en el termino deseado, anadlr el

lerros da .luqnpn:



fiora de Sumapoz

Salsa Ahumada para Pollo

Exquisita salsa realizada con tomate, pimenton,
cebolla, hierbas y especias, ingredientes tostados
para dar un sabor que recuerda la cocina hecha en
lefia. Excelente para todo tipo de carnes blancas,
pollo asado, frito, broaster, también arroces, tacos,
y sanduches. Presentacién 380g - 1000g
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Tiarra de
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Tortilla de'huevo ‘comipell®

30 minutos * 5 porciones

I-:-j

IR R R

Filetes de pechuga de pollo 1563
gramos

Limén 1 unidad

Papa 375 gramaos

Aji 1 unidad

Tomate 50 gramos

Huevo 4 unidades

Harina 125 gramos

Cebolla 156 gramos

Ajo 1 diente

Sal al gusto

Pimienta al gusto

Perejil 3 gramos

Salsa ahumada para pollo 94 gramos

* Cortar el pollo y banar con el jugo del

limén, rallar la papa con la parte mas
gruesa del rallador y cocinar en una
sartén con aceite junto con el aji cortado
en Brunoise y la cebolla cortada en
plumas; agregar el pollo, los tomates
cortados en Brunoise, el ajo, sal
pimentar, y agregar la salsa ahumada
para pollo

Mezclar los huevos, sal, pimienta, con la
harina y hacer la tortilla en un sartén de
forma que no quede ni muy delgada ni
muy gruesa para que no se rompa
después se retira del sarten, doblara la
mitad adicionando la preparacién del
pollo y enrollarla tortilla de forma que el
uedeen el centra.




%+ Harina

Crepes=despollo

30 minutos = 5 porciones

Leche 187 mililitros
< Sal al gusto
*» Huevos 2 unidad

Mantequilla 9 gramos
%+ Hierbas finas 3 gramos

<+ Pechuga de pollo 625 gramos

% Sal al gusto
% Cebolla 37 gramos
% Diente de ajo 1 unidad

% Salsa.ahumada para pollo 437

gramos

de trigo 218 gramos

PREPAYADNON

* Para los crepsrevolveren un bowl:

harina, leche, huevos, sal y hierbas

finas la mezcla debe gquedar

liquida

En un sartén derretirla mantequilla

¥y con ayuda de un cucharonponer

un pocode la mezcla formando una
tortilladelgada

Caocinarla pechuga con cebolla,ajo
y sal Cuando este bien cocinada
dejarla reposar por 15 minutosy
con ayuda de un tenedor o con los
dedos desmechar el pollo,luegoen
un sartén agregar la =salsa
ahumada para pollo cuando este
caliente agregar al pollo vy revolvar
Tapar y dejar hervir por 2 minutos.

Para servir poner un creps en el
platc an al centro ponar una
cantided suficiente del relleno,

ar quaso y




PREPARACTION

Polle=alshoine
e Pelar las papas y cortarlas en rodajas
oy finas, de no mas de 1 centimetro de
grosor, después ponerlas comobase en
1 Hora* 5 por ciones una bandeja para horno, pelar la cebolia
y cortarlaen juliana éngel, ponerlasobre
las papasy salpimentar

Pernil de pollo 1250 gramos Daspués poner los perniles socbre las
Papa mediana 500 gramos papas y la cebolla, anadir un vaso de

Cebolla cabezona (mediana) 250 gramos agua, aceitede olivay Ia salsa ahumada
para pollo, asi quedara jugoso mientras

Aceite de oliva 5 gramos se hornea, asegurarsede que el fondode
Sal al gusto la bandeja o fuente siempre tenga
Pimienta al gusto humedad, asi la guarnicién no se va a
Tomillo seco 3 gramos guemar, salpimentary afiadir el tomillo

Salsa ahumada para pollo 375 gramos R

1.:1. i..:-l. s

-
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Llevar el pollo al horno a 220°c calor
arriba y abajo, hornear por 30 minutos
hasta que quedebiendorado.

Cuando este dorado darlae la vuelta a las
piezas por 20 minutos hasta que estéen
suU punto.

ir poner la guarnicionde basey
llo, se aprovechala salsa
la coccion para bafar el
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Salsa Oscura para Carnes

Deliciosa salsa realizada de forma tradicional con
caldo natural de res, roux oscuro, tocineta ahumada,
vino, y tomate, ideal para enriquecer carnes asadas,
al horno o estofadas, también sanduches,
hamburguesas y crepes. Presentacion 380g - 1000g




€anoas_ de platane

Lol ceitelvegatalkilgramos]
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35 minutos = 5 porciones

Favar@muygbien les
2 ; ellpimentonye gz licchini
< Zucchini amarillo 218 gramos Verd el en@iulianashia)
% Zucchini verde 218 gramos cebollafenplumalBledeligtodolen

% Pimento rojo 187 gramos
» Sal al gusto

% Carne de cerdo 625 gramos
; Sl CortarllafcarnelenfcubosYenfun)
e Salsa oscura para carnes 125 ) EEEED X P ot B

gramos
’ carnelcuandolempiecelajtomanel
% Aceite 18 gramaos agregar [EE w
4+ Cebolla cabezona blanca 125 Saregargla
gramos salsa loscuralparafcarnegiapardy,
dejariiquelliafisalsalireduzcaliy)

CEREER
= Retirardel fuegoy.servirensequida

pued evse r'a'cnmp arado cona ﬁmz‘
blanco.

Lo




Lomo deres

1 Hora+ 5 porciones

e ole dls e

ols o

Lomo de res 1250 gramos

Aceite 16 gramos

Salsa oscura para carnes 175 gramos
Cebolia 100 gramos

Harina 19 gramos

Sal al gusto

Pimienta al gusto

* Precalentar el hormmo a 176°C,

bridar el lomo para que este no
pierda la forma, sazonarlo consal y
pimienta, luego sellar en el sartén
con poco aceite por cada lado,
sofreir la cebolla cortada en
brunoise unos minutos junto con el
lomo, ponerloen una fuente para
llevario al horno, dorar la cebolla
hasta obtener un color dorado,
anadir la salsa oscura para carne,
llevar al horno durante 20 minutos
Retirar el lomo del hornoy esperar
5 minutos, cortarlo en lonchas
finas y pasar la salsa obtenida de la
coccion del lome por un coelador,
nar las lonchas con esta y servir;
se puede acompafarcon
un puré depapa.




Salsa Dorada para Pescados y Mariscos

Salsa realizada de forma tradicional con caldo
natural de pescado, roux, vino blanco, y tomate,
ideal para enriquecer todo tipo de pescados, a la
plancha, al horno o guisados, la mejor como base

para cazuelas y preparaciones con mariscos.
Presentacion 380 g - 1000 g.




#FFR R F @ AR S

Tiarra de Sumapaz

Trucha al Horno

1 hora+* 5 porciones « En un bowl poner las truchas con

orégano, salpimienta, salsa dorada
para pescadosy mariscos de la

propia tierra del sumapaz. Dejar

++ Trucha 5 unidad reposar por 30 minutos.

%+ Sal al gusto B Ia h Ia d

o Sﬂlﬁ.a dorada para pescados y a :?alllasnsh:l;cpaﬁﬂarlumﬁga y_E

‘ marisco 1000 gramos envuélvalas individualmente,

s ﬂfé{;lﬂﬂﬂ 3 gramos pongalas dentro de una refractaria

+ Pimienta al gusto y llévelos al horno previamente
precalentado a 150°c por 20
minutos

Hﬂhrulﬂs del horno, retire el papel
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Mojarra al

FF FF B R F BFAE

orno

40 minutos = 5 porciones

Mojarra mediana 1900 gramos

Ajo 3 dientes

Limén 3 unidades

Aceite de oliva 13 gramos

Sal gruesa al gusto

Tomate 313 gramos

Cebolla 158 gramos

Perejil 3 gramos

Salsa dorada para pescados y mariscos 180 gramos

Tigrra de Sswsmapaz

* Limpiar las mojarras (preferiblemente

gue ya venga limpia), lavar con agua fria y
reservar, lavar los tomates cortar en
rodajas finas, la cebolla en rodajas finas
con asto realizaruna base en una fuente
o bandeja de horno, encima poner la
mojarralimpia

Realizar unos cortes superficialesen el
pescado, se agregan las rodajas de limon
fresco, saronar con un poco de sal
gruesa, aderezar con una cucharadita de
aceite de oliva, ajo macerado, adicionar
la salsa de pescados y mariscos; llevar al
homo precalentade a 180 ° ¢ durants 20
minutos, una vez la mojarra este lista
retirar del horno servir, aplicar un poco de
perejil picado finamente, los tomates y
cebolla aparte en una salsera servir la

la mojara para



Trucha al horno

1 Hora = 5 porciones

o
o
&
w
4
o

Laurel 5 hojas

R 00 F R 8 BFER

Tarra

Trucha limpla 5 unidades
Sal parrillera al gusto

Pimienta negra al gusto
Parajil 19 gramos
Vino blanco 100 gramos

Salsa dorada para pescados y maricos 188 gramos
Limdn 1 unidad
Ajo 4 dientes

Aceite de oliva 10 gramos

Frdr

* Precalentar el horno a 180° ¢, pelar y

cortarlos dientesde ajo, lavar y cortarun
liman en rodajasy extraer el zumo del
otra limon y raservar, poner las truchas
en una fuente o bandeja, salpimentar,
agregar ajo y perejil picado, colocar
rodajasde limén por cada trucha, aplicar
el aceite de oliva, la salsa dorada para
camesy el zumode limon

Introducirla fuente o bandejaen el horno
durante 15 minutos, adicionarel vino por
encimay llevar al horno nuevamentepor
10 minutos mas hasta que eastén
doradas, perc no Secas, Sservir
acompanadode la salsa restante de la
coccidn en una salsera junto con la
guarnicion deseada.




Salsa de Tomate de arbol

Ideal para acompanar carnes asadas, horneadas o fritas,
res, cerdo, pollo o pescado.Perfecto para carnes
barbecue, sanduches, y hamburguesasAderezo para
salteados de vegetales, currys y tempuras. Presentacion
220 ml - 1000 ml.
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Tiorra, do Ssumapaz

Costillas de Cerdo

35 minutos * 5 porciones

* cocinar las costillas en agua hasta

<+ costillas de cerdo 1255 gramos cuando el agua suelte hervor cocinar por
& Salsa detomate Arbol 187 gramos 5 minutos, mezclar la salsa inglesa, salsa
% salsainglesa 18 gramos soja, aceitey la salsa de tomatede Arbol
& sal ia 10 bafnar las costillas con esta mezcla y
o i::f;;::gmi:: ne hornear durante una hora a 170°C,

esparar 5 minutos, cortar y sarvir
acompanada con la guarnicién deseada.




Churras

35 minutos * 5 porciones

% Churrascd unidades

4+ Aceite 50 gramos

% 5Sal al gusto

% Pimianta al gusto

+ Salsa de tomate de arbol 141 gramos
% Papa criolla 750 gramos
i Hierbas finas 9 gramos
% Mantequilla 6 gramos

%+ Sal al gusto

» Tomate 134 gramos

» Zanahorlal34 gramos

¢ Lechuga 134 gramos

< Sal al gusto

* Vinagre 37 gramos

< Mostaza 37 gramos

* Aceite de oliva 12 gra

PREPARACION
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Costillas de"cerdo

45 minutos+ 5 porciones

Costilla de cerda 1250 gramos
» Cabara de ajo 1 unidad
* Pimenton 500 gramos

¥ Pimienta negra molida al gusto
¥ Oregano 3 gramos

Sal al gusto

* Laural seco 3 gramos

» Cebolla cabazona 156 gramos

¥ Salsa de tomate de érbol 250 gramos

Salsa teriyaki 25 gramos
Salsa inglesa 25 gramos
(zaseosa colombiana 1 botella personal

e

¥ Praparar |3 maceracionpara las coslillas,

macerar [a cabera de ajo, poner én un
mariero ¥ agregarsal para ayudar que se
macerenbien, afadirpimientanegramolida,
aparie cortarka cebollapor |a mitad y luego
corfamos en [uliana dngel (pluma), el
pimentancartario refirarias samillasy cortas
en brundise, en un bol grande adicienar
todos los ingredizenies, ajp, cabolia,
pimentdn, salsa terfyaki, salsa inglesa poner
las costilasy mezclar dejarreposardurante
1 horao todalanoche.

Precalentarel homoa 180° ¢, con el calor
homogénes amiba v abajo, mientras se
calienta ponerlas costillas en una fuente o

bandaja de horno, adicionar el adobo,
hornear durante media hora, depende dal
grosorde [as costilas.cuandoestin doradas
por un lado dar fa voelta y adicionar la
gasapsadejarhomearporla mismacantidad
de tiampo de esis manera las costillasse
impregnarands su sabar cuando ya estén
listasretirardelhornoy sarvir,

#En un sartén glasaarla salsa de tomate de
arbol con los juacs obtenidos durante la
coccidnde las costillasde esta manera se

aprovechan todos los saboresservir en ung
salsera y con esta bafar las costillespara
degustar,




Mezcla de Frutas para untar:
Tomate de Arbol con Especias

Ideal para usar en postres como pies, tartas, pasteles de
masa quebradiza, cheese cakes, y galleteria.
Enriqueciendo el sabor tradicional haciéndolo delicioso.
Como adicion en batidos pesados, ponques y tortas,
ideal con helados y chocolates, aportando un sabor
diferente y de mayor caracter.También como base de
salsas para cerdo asado, alitas BBQ y jamones.
Presentaciéon 295g - 1000g.



Pollo dorado

40 minutos+* 5 porciones

#+ Pierna pernil mediana 5 unidad

% Sal al gusto

< Diente de ajo 1 unidad

<+ Cebolla cabezona blanca 31
gramos

< Mezcla de frutas para untar:
tomate de érbol con especias
15 gramos

% Aceite 12 gramos

39!
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Filete detila

15 minutos = 5 porciones

Harina 100 gramos * Sobre una tabla para cocina poner la la costrade pan este doraday crujients,
Huevo 3 unidades tiiapia, sazonar con sal y pimienta por retiramosy poner sobre una fuente con
Miga de pan 100 gramos ambos lados, dejar reposar por 2 papel absorbente, servir de inmediato
Sal al gusto minutos, revolver los huevos, pasar los  acompafandocon la mezeclade frutas de
Pimisnta al gusto filetes por harina sacudir para eliminar tomate de arbol con especias. la
Filete tilapia 1250 gramos lg:s excesos, luego pasar por el hl{eun y ensaladay casquitosde limon
Aiahia 495 arsvaa finalmante por la miga de pan. Dejar an

i E,E QT una fuente mientras se termina con el *Parala ensaladalavar el tomate, cebolla
Limén 3 unidades restode pescado ¥ aguacate después cortar el tomateen
I:!&:cia de frutas para untar: fomate de juliana angel o media luna, la cebollala
arbol con i g 113 grames e En un sartén calentar el aceite a fuego cortamosen macedoniay el tomate en
Aguacate 3 unidades medio, una vez caliente agregar los dados medianos adicionar en un
Tomate 5 unidades filetes de tilapia uno a uno, cocinarde 2 recipiente los ingredientes y revolver
Cebolla cabezona raja 3 unidades 3 minutos por lado y lado ientaal qusto
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PPl GofH

Fechupa grande 1250 gramas

Sal &l gusto

Pirmients al gusio

Mezcla de frutas pars untar: tomate
de arixed con especiss 313 gramoes
Lechuga peguerna LES gramds
Fresa LR gramos

Mangs | haden] EBizgarr.-DE
Queso doble crema 225 gramos
Aceite 19 gramos

Ao 1 geerte

Lirnamn 1 unidad

Crama de leche 18 gramas

Pechuga a'la"plancha

1 hora=+ 5 porciones

* Deshuesar Hmm {preferiblements

compear la uga lista para preparar)
lavarla y dejar escurrir, aparte macerar el ajo,
sacar ¢l jugo del imdn, en un recipien
afiadir la mitad del aceile que a ulilizar,
anadir también la pimienta, sal, ajo, & zumo
del limén y mezclar todo adicionar la
pechugay mezclar hasta que se incorpore
bien en fa pachuga y reservar.

Deshojarla lechugapara lavarla y después
desinfectarlaen una solucidnde agua con
vinagre para efiminar las bacterias y
microorganismos existentes( [iro de aguay
1 cucharadade vinagre blanco)dejar de 4
minutos, despuésescurrircon ayuda de un
colador, mientrasse seca la lachuga favary
deginfectarias fresas en la solucidn sacary

cortar en Ii'ﬂnlrrl-as ¥ rﬁ-ﬂ".l'-ﬂll. despues lavar,
pelary cortarel mangoen julianas, después

cortar el queso en du:ﬁs medianos y

reservar, cuanda la pechuga ya este casilista
cortar |a lechuga en chiffonadey mezclar
todoslosingredientes

eCalentarie planchay eplicaraceite paraque

la pechugano se peque, dejar la pechuga
hasta obtener un color dorade por lado y lado
{segun Erusnrdel coriely luegose retira. En
un sarten aparte calentar ks mezcla de frutas
de tomate de arbol con especiascon la
crema de leche, pasar la pechugaen la
mezclapor ladoy lado para impregnaria de
astaretiramosy senvirjunteconlaensalada,
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Mezcla de Frutas para untar:
Tomate de Arbol Picante




Pionono de Platano

15 minutos = 5 porciones

Platano pinton 313 gramos

# Aceite 25 gramos

* Queso mozzarella 8 gramos

* Tocineta 10 gramos

» Jamon 10 gramos

» Acompanamiento: mezcla de
frutas para untar: tomate de
arbal picante 100 gramos

Pelar el platano, cortar tajadas largas y
fritar, después de este proceso adicionar a
las tajadas el jamén cortado en tres partes
cubrir |a tajada totalmente con el queso,
agregar la tocineta y enrollar; al enrollar
poner un palillo para sostener y llevar al
horno por 1 minuto, retirar y acompanar con
la mezcla de frutas de tomate de arbol
picante.

Sugerencia: para este
pionono, escoger platanos
maduros, asi sera mas
facil enrollar.




35 Minutos * 5 porciones

% Aceite 312 gramos

+ Platanos verdes 2 unidades

< Camne de res 1125 gramos

< Sal al gusto

% Queso cheddar 56 gramos

%+ Mezcla de frutas para untar:
tomate de arbol picante 200
gramos

% Laurel y tomillo € gramos

* En una olla ponera cocinarla carmna con *En un sartén agregarla salsa de tomate

sal, laural y tomillo hasta que su textura
sea muy blanda Cuandola came este
blanda dejar reposar por 10 minutos y
caon ayuda de dos tenedores o con sus
dedos desmechar toda la carne.

da arbol picante de la propia tiarra dal
sumapaz cuando esta este caliente se
incorpora la carme desmechada revolver
muy bien todo, tapar y dejar hervir par 1
minuto

Pelarlos platanosy cortarlosen 4 partes *Para servic poner en un plato dos
iguales, poner a freir con suficiente patacones, sobre ellos agregarla came

aceite y previamente caliente, cuando
tomenun coloramarillo retirar del aceite
y dejar escurrirpor un minuto luego use
una pataconera,o un morteroo el fondo
un vaso, para aplastarlos con cuidado
para que no se despedacen, y leve
nuevamente a freir hasta que tomenun
colerdorade Relirey resarve

desmechaday por ultimoe poner queso
cheddarrailado.
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Costillade™Res™ ...

1 hora= 5 porciones
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Costillas de res 1250 gramos
Cabeza de ajo 1 unidad
Mezcla de frutas para untar:
Tomate de arbol picanta

156 gramos

Cerveza 1 unidad

Sal al gusto

Pimienta al gusto

Aceite B gramos

Agua 2,96 mililitros

e —

* (Cortar las costillas en partes iguales,

salpimentar, en un sarten colocar aceite y
sellar las costillas, en el mismo sartén
poner la cabeza de ajo cortadaen dos,
freir unos minutos para que suelte su
sabor, luegoponer la salsa de tomatede
arbol picante y la cerveza dejar hervir
unos minutos para que evapore el
alcohol, después poner el agua y las
costillas, tapar bien y cocinar por 20
minutos.
Pasados los 20 minutos, pasar todo a
una fuente para horno, tapar con papel
aluminioy hornear por 2 horasa 200° ¢,
slas dos horas retirar del hornoy
acompanamiento deseado.
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Mezcla de Frutas bara untar:
Uchuva Picante

Ideal para acompanar carnes asadas, horneadas o fritas,
principalmente, cerdo, pollo o pescado. Acompana
pequenas comidas como papas, yuca, empanadas,
patacones y arepas. También como base para cocteles de
mariscos, ceviches, y dips para canapes y tapas.
Presentacion 255 g - 1000 g.
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Tierra de Snmapaz

Calabacin Relleno.........

40 minutos = 5 porciones

PREPARACION
®* Lavar y escurrir el calabacin, hacer un minutos apagar y reservar

RNODENIEMNTES
INGREDIENTES corte horizontal a o largo del calabacin y

% Calabacin2 unidades luego cortar cada parte verficalmente ®En una refractariaponer los calabacines
4 Carne molida 1250 gramos para que asl salgand unidadesde cada ¥ ©on una cuchara reflanarios con |a
& Sal al qusto calabacin y con ayuda de una cuchara  Came, rociarios con queso parmesano

. para gratinar y llevar al hormo por 10
# Cebolla cabazona 62 gramos sacar la pulpa, lo suficientz para Mines proviamente. procelentadc 8
< Diente de ajo 1 unidad relienarios, luego en una nla agregar el b

o calabacin con sal, cebolla, sjoy conagua  150°C. Senvir enseguida.
% Mezcla de frutas para untar: que los cubras dejarlos cocinar por
uchuva picante 281 gramos minutos, retirar y escurir )

< Queso parmesano 75 gramos ' ’
& @ LA * Lavarla cebollay picar en brunoisee, sn -

una olla agregar aceite y dorar la cebolla .
con &l ajo, agregarla salsa de uchuva !
s J:Ir-_ i)

Aceite 5 gramos




Emparedadode Pollo

15 minutos= 5 porciones

Ly ‘ o -
r1eiiigiiue.s

PREPARACION

—_

* Calentaruna sartén, adicionarun chorro
de aceite de oliva poner la pechugasal
pimentaday ya cortadaen filetesfinosde
manera que estén al mismotamano del
pan, mientras seprepara el pollo & parte
tostamosel pan, ir lavando |a lechugay
desinfectandola, cortar el tomate en
rodajas.

* En un sartén antiadherente calentadoa
fuego medio adicionar el queso cheddar
para derrelir cuando esie empiece a
derretirse adicionamos la mezcla de
frutas de uchuva picante y retiramos

INGsRELNENTES

Pechuga 1250 gramos

Pan Tajado 9 unidades
Quesoc Cheddar 9 tajadas
Tomate 83 gramos

Mezcia De Frutaspama untar: Lichuva
Picante 50 gramos

Sal al gusto

Pimienta al gusto

Aceite 4 gramos

sCuandoesté el pollolistoy el pan  tostado
empezar a formar, poner una tajada pan,
la lechuga, despuésel tomate, el polloy
por GHimo el queso derretido junto con la
meazclade frutas de uchuva picantatapar
con el otro pan y servir, si sobra mezcla
de queso la ponemos en una salsem
para agregar mas &l emparedada.




Pierna de“cerdo“asada. .

1 hora* 5 porciones

1 A LI
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FTINETITL F

* Cortar la cebolla en juliana, en un bowl

Pierna de cerdo 1250 gramos ponerla carne y marinar con el zumode
lugo de naranja 1 taza naranja, sal, ajo, oréganoy laurel dejar
Sal al gusto reposardurante una hora, precalentarel
Ajo 1 diente horno a 120°¢, poner la carne en una

fuente o bandeja para horno junto conla

Orégano molido 3 gramos maceraciéon, hornear durante 2 horas y

e G Do BB

Laurel 3 hojas media aproximadamente, cortar en lonjas
Cebolia cabezona 81 gramos o rebanadas largas y servir bafiada con la
Mezcla de frutas para untar. salsa de uchuva picante,

uchuvapicante 156 gramos
* [En un sartén calentar la mezcla de frutas

de uchuva picante, glasear los jugos
obtenidos durante la coccidn de la pierna

& h. ‘ o de cerdocon la salsa de esta manera se
ﬁ & aprovechan todos los sabores y bafando

rnacon la salsa,
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Mezcla de Frutas para untar:
Mora con Especias

Su uso en postres como pies, tartas, pasteles de masa
quebradiza, cheese cakes, y galleteria. Los convierte en
deliciosos y especiales. Enriquece bizcochos, ponquésy
tortas, ideal con helados y chocolates. También como
base de salsas para carnes barbecue y rebozados o
apanados. Presentacion 295g - 1000g.
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Tierra de Swmapaz

Lomo de cerdo al horno

1 hora+ 5 porciones

<+ Lomo de cerdo B50 gramos
% Cilantro 19 gramos * Cortar la cebolla cabezona en juiana  en medallones para servir acompafado
% Limén 5 unidades &ngel, cortar el cilantro y la cebollalarga  de la salsa de mezcla de mora con
% Cebolla larga 1 unidad finamente, en un reciplente adicionar &l  especias.
< Cabolla 113 gramos jugo del limén, sal, pimienta, laurel,
%+ Aceite vegetal 19 gramos tomillo, poner el lomo en esta mezclay  * Pelar la armacacha y cortarla finamente
% Cerveza 1 unidad adicionar todos los ingredientes y &N '“!‘J'““;‘;“”Wf”?‘ mlﬁnrlﬂmlq
% Laurel 3 hojas reservar tapado por una hora. x‘h’ 8, ::h':“ mt;::mdL ;;‘hd’;“
i ;‘;“:Ihmmm“ * Precalentar elhornoa 180°c, engrasar/@  espolvorear con sal, senir para
g bandeja de homo a utilizar o refractaria, acompafiar el lomo de cerdo.

% Pimienta molida al gusto poner el lomo de cerdo durante una hora
* Mezcla de fruta para untar:Mora o e yna parte del adoboy la otra parts

aspecias 188 gramos rmrmh para I:anar al Iumumda 111

A.rruta:hﬂ 25 gramos ninutesce 3 de aip

o g
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Alitas de pollo

1 hora =+ 5 porciones

& Alitas d lla 625 * Salpimiente las alitas de pollo 2 * Mezcle las alitas con la salsa de
o 5;|32| :ug:: o gusta Ponersobreuna bandejade ~ mora con especiasde propiatierra

P , homo con papel para homeary  del sumapaz y poner sobre una
# Mezcla de frutas para untar. mora o iejas por 10 minutos en un  bandeja de horno con papel

. ;ﬂ ",Eﬁf’efiaﬁjm gramos homoprecalentadca 250° C. nuevamentz En el bowl va a
% Pimientaal gusto . ; " uedar un poco de salsa de mora
* Retire las alitas de la bandeja Si gm ﬁmﬁugﬂ un pincel para

hay |H%I: en la bandeja es mejor  pintar esa salsa sobre las alitas.
quela descartzen estepunto, * Sirva enseguiday acompae con

ensalada y papas a la francesa

..-.....-n%'

Tiarra ds Swsapaz,....
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Cheese cake de chocolate

1 dia = 5 porciones

" friturer las galletas en ura bolsa de spresd con cucharaditas de la mezela y mezclar para eliminar

% Queso Crema 313 gramos da de un rodillb, sparte en el home los gramos en folelided antes de adicionar al
Qu B %ﬂ:l‘lﬁl demelr a mantequila por 30 rellene, adicwonar @k preparacion § mesclar poe 1
“ Chocolate Amargo 156 gramos dEEID'l..IE'S- dtreasulf'eamsu rga*.l;dl?r las minuto y a:ﬁ?nnm :Ldal nm‘l-:lilﬂ;nn'm maztia
< Gelatina Sin Sabor 9 gramos gh.e“,.e““, S&Tmﬂwammmq Eﬂ, mmﬂunﬂﬁ y Bevemos alcangeladar por & heres,
% Aricar 94 gramos malde que ssa ficl de desmoldar, porer I8 gn un bol derretir @ bafo maria ef chocolabe
x Era galata en fa base con #uda ﬁg m:ud'mraﬁa amarga, hidratar |a gelatine como se
2 Galletas 188 gramos que la base que de es MOganed por reglizo en el proceso anterior al igual que con la
a & base dal mobde y llevar al congeladorasta que crema de leche cuando s& ha realizado esle
e Crema De Leche 156 gramos bame corsistensia durm. mﬂ mezclar el chocalate con la cema de
< Mantequilla 50 gramos o , oy calentar [a gaiting en & microondas por 30
3 Gl ® Enun recipiente hidratar la gelatina sm saboran sagundos le adiciona 2 cucharadias de la mazcla
% Mezcla de frutas para untar: 35ml de agua -.=.td rm#;'!ﬁ: hqﬂnh;h"ﬁnu In:rsI revalvery uﬂ:lnguu hmemhdaapu&amr:h;h
i : : : METGS § reposar aura minL A g a mm.l_: o) bage que ya &8 encuanita
Mora con especias 94 gramos esmoldar cheese cake se mas facll poner una consistente y lhevar al :nrqehanr.

[amina de acelato alrededor del molde cuanda la

base este fris para que ests no se rompa, parael = do o o oib b ok
FEb Al e T S e i e Pl

y batir 3 medio punta v resenal, apane én otnd especiada restante em una capa unforma y
recipiente el queso crema, I8 rmezcla de frules d= daecorar con unas moras escarchdas en aztcar y
mara con especias, o anicar meadar por B

minubos después agregar la crema de lecha y

batir por 2 minutos més.

fresas pars dar un bogque de frescuras

-_ F F #F P F F FPFRN P W

. Tiena de Sumapaz



Mezcla de Frutas para untar:
Uchuva con Especias
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Tierra de Sumapaz

Chuleta de cerdo

45 minutos = 5 porciones

® En un sarten agregar aceite,
mientras calienta poner a la
chuleta sal y pimienta para poner
en el sarten la dejamosa fuego
mediodurante 6 minutospor cada
lado cuando este dorada o en el
termino deseado retiramos Servir
cuando ya este emplatado
agregamosa la chuleta28gr de la
salsa de uchuvacon especiasde la
propiatierradelsumapaz.

*» Chuleta de cerdo 4 unidades

% Aceite 18 gramos

+ Sal al gusto

% Pimientaal gusto

% Mezcla de frutas par a untar:
uchuva con especias 140 gramos
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Solomillo de cerdo a la parrilla

1 hora* 5 porciones

'Y § T =19 ot AW '\.

<+ Solomillo de cerdo 1250 gramos * Limpiar el solomillode cerdo, relbirar la  aproximadamentepara que cocine por
“ Cebolla 125 gramos grasa exterior y membrana que lo todoslados el bempototal de cocciones
< Romero seco 3 gramos recubre, reservar, en un bowl agregarla de 1 hora, al relirarlo dejar reposar 5
% Ajo 3 dientes ceboliacortada en juliana éngel, romero  minutos y luego corter en bifes de 2
< Mezcla de frutas para untar: Uchuvacon 5800, 54lsa 508, gjo macerado,cerveza, centimetrospara concentrarios jugosy

luego poner el solomilloen la mezclay acompanarcon la salsa de uchuva con
revolver bien para que toda la came se  especias

impregne, se procede a lapar para

especias 313 gramos
% Aceite de oliva 13 gramos

': 33[55 5“1_‘: Eﬂi'g;:m-us ohtenar mejor resultads con pape! vinila
arveza 1un transparente y reservario en la nevera
duranted horas.

* Para cocnarel solomillocalentar bien |a

0‘ P parrilla a fuego moderadoy poner aceite
G @ 2 de oliva, dendo elta cada 15 minulos
‘- —— - = = === —
qﬂ O g
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Mousse de chocolate blanco y chocolate semi amargo
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1 dia * 5 porciones

Chocolate Blanco 200 gramos
Crema De Leche 500 gramos
Chocolate Semi Amargo 100 gramos
Mezcladea frutas para untar:
Uchuva y Especias 125 gramos
Gelatina Sin Sabor 10 gramos

despuésde hidratada la calentary dividir
en dos mitades para agregaren las dos
mezclasde chocolatey mezclar, derretir
el chocolatea bafo maria o en hormno
durante 30 segundos,calentar 50 gr de
la crema y mezclar con el chocolate
derretido, batir los 200 gr de crema
restante hasta obtener punto de nieve
unir con la mezcla antarior, semvir en
copasuna base de la mezclade uchuva
especiasenfriar por 5 minutos, después
adicionarla primer mezcla refrigerarpor

® Hidratar la gelatina durante 10 minutos, 5 minutos repetimos el mismo proceso

con el chocolate semi amargo y servir
sobre la capa de chocolate blanco y
refrigerar por 3 minutos y adicionar el
restante de la mezcla de frutas de
uchuva especias acompafar con la fruta
de eleccion,
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Tierra de Swmapaz

Salsa de Uchuva

Deliciosa para acompanar asados, horneados y frituras,
principalmente cerdo, pollo, pescados y mariscos.
Perfecto para carnes BBQ\, sanduches, y hot dogs. Como
aderezo para apanados, tempuras, botanas y canapes.
Presentacion 210 ml - 1000 ml.
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Tierra de Sumapaz

Pasabocas de jamon y queso

5 minutos * 5 porciones

+ Queso doble crema tajado 5 tajadas * Cortarel quesopor la mitad, al igual que
% Jamodn 5 tajadas el jamon, aplicar al queso una fina capa
%+ Salsa de uchuva 6 gramos de la mezclade frutas de uchuva, poner

el cortede quesosobre el corte de jamdn
y enrollar,pasarun palillo porla mitad del
rollo realizadopara que no se desbarate,
paradecorarse emplatay en una salsera

el restante de la mezcla de frutas de
uchuva.

e - O B ——
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Lomo de cerdo

1 hora* 5 porciones

Lomo De Cerdo 1250 gramos
Cilantro 13 gramos

Limén 4 unidades

Cebolla Larga 1 unidad
Cebolla Cabezona 156 gramos
Aceite Vegetal 13 gramos
(Gaseaosa Colombina 1 bolelta personal
Laurel 2 hojas

Tomille 1 ramita

Sal al gusto

Pimenta Molida al gusto

Salsa de Uchuval 25 gramos

7 fﬂr de S

® Cortar la cebolla cabezona en juliana
angel, cortar el clantro finamente, la
cebolla larga finamente, en un recipiente
adicionar el jugo del imon, sal, pimienta,
laurel, tomillo, poner el lomo en esta
mezcla ¥ adicionar hos otros ingredientes
los dos tipos de cebella, cllantro, aceite
vegetal mezclar para que el lomo se bafie
en esta mezclay raservar por una hora

tapado.

® Calentar el hormo a 180° ¢, engrasaria
bandeja de homo a wtilizar o refractaria,
poner el lomo de cerdo durante una hora

con una pare del adobo junto con la
gasensa colomblana y @ otra parle sa
reserva para bafar el lomo cada 10
minutoscenla mezcladel adobo; pasada
ia hora retirar el lomo del homo, cortar
an madallones para servir a acompanado
de |3 salsa de mezcliade uchuva( para
no desperdiciar los sabores de la coccién
del lomo del cerdo glasear, enuna sartén
poner la salsa de uchuva y agregar los
jugos obtenidos dela coccion dellomo de
cerdo y con esto bafiar los medallonss de
CErdo) y semvir,
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Mousse con salsa de uchuva

3 horas* 5 porciones

* En la batidora agregar crema de  * Servir en un molde o moldes
f: Eg'l"a,?ﬁ "."""T: leche a velocidad media cuando individuales y llevar a refrigerar por
* Gelatina sin sabor 70 gramos  ogy3 egpese agregar la leche  doshoras, decorar sobre elmousse
< Azicar 31 gramos condensada, el azicary salsa de con salsa de uchuva.

" uchuva Batir por 2 minutos a
Leche condensada 75 gramos velocidad media y reservar.
+# Crema de leche 318 gramos En o i e ke
* En el agua al clima disolver la
“ Salsa de uchuva 225 gramos  gelatinay Ilevar al microondas por
% Salsa de uchuva para decorar 15 segundos o poner a bafio maria
por el mismo tiempo, cuando este
100 gramos bien disuelta agregara la mezcla
de la batidora y batir por 30

— i‘:r.»* indos a ﬂ,!.'_glﬂ-l:ld?d media.
U‘*". P :
B E




. F PP AR

Tierea de Semapaz

Confitura de Uchuva

Excelente para untar sobre panes, galletas,
hotcakes, waffles. |deal como complemento en todo
tipo de postres, flanes, gelatinas, semifrios, helados,
tortas y bizcocho. Tambien en yogures, parfaits y
granolas. Presentacion 295 g - 1000 g.

-
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Galletas

40 minutos * 5 porciones

Mantequilla 75 gramos

Harina de trigo 171 gramos
Azlcar 75 gramos

Huevo 1 unidad

Esencia de vainilla 1 gramo

%+ Confitura de uchuva 62 gramos

o

&
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Tierra de Sumapaz

En un bowl poner la mantequilla y el
azdcar, batir hasta que a mantequilla
esté muy cremosa Afadir el hueve y
vuelva a batir hasta que se integre
Seguidamente incorpore |a harina v
afada también la esencia de valnilla,
empiecea mezclar con una esphtula de
reposteria hasta obtener una masa fina,
homogéneay maleable. No s necesario
amasar, simplemente integrar blen todos
los ingredientes.

"Prepare la bandeja del homo
cubriéndola con papel vegetal o una
lamina de teflény precalienta el hornoa
180°¢. Haga bolas de unos 20-25
gramos de masa, aplanelas ligeramente y
coldquelasen la bandeja. A continuacién
hunda el dedo pulgaren &l centrode las
galietas haciendo un agujeropara poner
el rellenode la confiturade uchuva de la
propiatierradel sumapaz. Rellene conla
confiturade uchuvalas galletas antes de
introducirlas en el hormo.®

Hornear las galletas por 20 minutos a
170° ¢ dejar enfriar v servir,
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Panqueque con fruta

-

20 minutos* 5 porciones * En un bol, batir el huevocon la leche y

vainilla, por dltimo agregar la harina.
Batir hasta obtener una mezcla
homogénea, en la sartén colocar
mantequilla, dejar que se demita y
esparcirla bien (esto evita que se

%+ Harina de trigo 92 gramos
% Leche 208 mililitros

o HUE"'":'_'-" 1 u“id_afj adhiera), colocaruna porciénde la masa
*+ Esencia de vainilla 1 gramo sobrela sartén y ayudara que se esparza
% Confitura de uchuva 125 gramos bien, cuando este cocida abajo, voltearla.

*

% Banano 333 gramos Repelircontodala masa.

< Mantequilla 17 gramos

* Una vez listos los pangqueques colocar en
un plato, adicionarla confitura de mora

con especias, poner el banano cortado

en rodajas finas y decorar al gusto, si
desea adicione un poco de miel sobre
cada panquequey confiturade mora en
cada uno.
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Postre de limoén

1 Hora+ 5 porciones

* Trituramos las galletas y reservamos, en
un bol batimos la cremade lechecon la
leche condensada hasta lograr una
mezcla homogénea, anadimos el zumo

Crema de leche 156 gramos del limén sin parar de batir, en este paso

% Leche condensada 156 gramos E:JHET:;};:::;:: dﬂ“" poco es la
4 Limoén grande 3 unidades

+ GGalletas dulces 125 gramos * En los vasos ponemos una base de
% Confitura de uchuva 52 gramos galletas, luego afiadimos la mezclay por
& Vasis peduaios 8 unilades ultimo la confiturade uchuva, espolvorea

un pecode ralladura de limén y refrigera
los postres de limon durante un minimo 3
horas para que tengan una consistencia
firme.




Confitura de Tomate de arbol



Tierra de Swmapaz

Helado de leche condensada

1 dia * 5 porciones

% Leche Condensada 75 gramos

% Crema De Leche 113 gramos

< Confitura de Tomat®e Arbol 125 gramos
% Almendras 19 gramos

« 5ino contamoscon

los moldes de
helado ponemosia
mezcla de helado
en moldes de
silicona para que al
servirlos sea mas

facil desmoldar y
Servir en una copa
o en un plato y
banar con la

mezclade frutas de
tomate de arbol
restante

Semi montar la nata. Afadir la leche
condensada, mezcla de frutas de tomate
de arboly mezclarcon la nata hasta que
quede integrada.

Trocear la almendra y repartir la mitad de
asta en los moldes para helado ( no es
obligatorioutilizarla almendra) ponerlos
palites y verter la mezcla, dar unos
golpecitos al molde para asi eliminar las
burbujas de aire existentes, por ultimo

adicionarla almendra restantey llevar al
congelador.



Tartaleta

1 hora* 5 porciones
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INGREDIENTES

Leche 313mit

Yemas 4 unidades

Esencia vainilla 1 gramo

Azucar 81 gramos

Almiddn de maiz 25 gramos

Azidcar pulverizada 31 gramos
Confitura de tomate arbol 313 gramos
Harina 0000 313 gramos

Azlcar impalpable 125 gramos
Mantequilla 188 gramaos

Vainilla 1 gramos

Huevo 1 unidad

Sal al gusto

Moldes tartaleta pequefio 5 unidades

PREPARACION

P FAardo = MASA:tamizarel azicary el harina para

evitar los grumos, mezclamos el azucar,
sal y la harina con la mantequilla,,
después gue este arenada agregamos el
huevo mezclar asta incorporar todos los
ingredientes, formar una bola con s
masa, vinlpelar y enfriar por una hora,
pasada la hora sacamos de |a nevera
estirar la masa, ponerla masa en los
moldes realizando presidn en la base y
loslados para que adguierala forma del
molde y hornear por cerca de 25
minutos,

Crema llevar primeroa hervorla lechay
1/3 del azucar, mezclar en un bol el

azucar restante, las yemas, el almidén y
la esencia de wvainilla, cuando rompa

hervor la leche agregarla al bol, batir
energéticamente y regréesar  la
preparacion & la olla batiendo
constantementa hasta que esta espese,
pasarla cremaa un recipienta, tapar con
vinipel en contacto con la crema y enfriar

Para armar colocar 2 cucharada de
crema pastelera por tartaleta y terminar
te de arbol




Hojaldres relleno. .

45 minutos+* 5 porciones REPA|
*® enunbowl agregar la harina, sal y azlcar,en  * estirar ruevaments |a masa y hacer 3 vueltas

% harina de trigo 312 gramos

# agua a temperatura ambiente

156 gramos

+ Sal al gusto

% Huevos 1 unidad

< mantequilla a temperatura
ambiente 312 gramos

+ AzUcar 112 gramos

% hojas de papel mantequilla 2 hojas
* confitura de tomate de arbol 125

gramos

Tierra de umnpn ;

el centro hacer un hueco como un valcan
para agregar el agua. Amasar de adentro
hacia fiera hasta que seincomaren todos los
ingredientes luego amasar sobme una
superficie plana hasta que tome una textura
suave pero compacts.

&n una hoja de papel mantequila, poner [
mantequilla encima y sobre ella otra hoja de
papel y con ayuda de un rodillo astirar s
mantilla hasta que lome el tamaho y la forma
del papel dabe quadar de méaximao 0,5 cm de
arasar,

astirar la masa con un rodillo sobre una
superficie plana dejdndoia en foma de
reciangulo y sobre el centro de la masa poner
ia mantequilla deal paso anterior y hacer una
yueita sencilla pasar de nuevo el rodillo para
astitacla masa para haceruna vuelta doble,

sencllas para lego estirarla completamente
y con un cuchilo corar cuadradas de 6 cm
par 6 cm y con uné espabula agregar la
confitura de tomate de arbef de |3 prope
terra del Sumapez, esparcir sn que toque
las orilas del cuadmdo y envoliar.
&n un bowl pequedio agregar los dos huewos y
batirlos con un temedor, enhaninar las latas
donde se va ha hornear el hojaldre para que
no5é peguea |a laka,

acomaodar en |2 laka los hojaldres dejandoun
paquent espacio enfre ellos y con una
brochas unatoalla depapelde cocina  undar
& huave por todola superficiedel hojaldre
para que tome un colar dorado . Hormear por
Z5 minukos B ung lempersfurade 1707 C.
dejar enfrier y senvir,
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Tierra de Sumapaz

~ GLOSARIO

Adelgazar: Reducir el grosor de alguna proteina.

Aderezar: Un elemento que resalta el sabor de los alimentos
sin cambiar su sabor significativamente; por ejemplo, sal.

Blanquear: Un proceso por el cual se cocina un alimento
parcialmente en agua hirviendo con sal y azucar

Sow!: Es un utensilio de cocina conocido también como bol,
cuenco o ponchera. Este recipiente cumple con las funciones
de un tazon y se caracteriza por su particular forma
semiesférica y no tenerasas.

Brunoise: Cortar en forma de dados pequefios regulares.

Chiffonade: Es un corte de cocina empleado especificamente
para las verduras de hoja grande y consiste en enrollar las
hojas sobre si mismas y luego seccionarla en tiras finas y
alargadas.

Cocinar: Cocer alimentos sometiéndolos al fuego mediante
agua, grasa o caldo.

Concasse: Picar grueso
70
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=bullicion: Movimiento violento del agua u otro liquido, con
produccién de burbujas

tnsaladera:  Recipiente ancho y profundo, generalmente de
forma circular u ovalada, que se usa para servir la ensalada.

~undir: Derretir al fuego con la ayuda del calor alguna grasa.

Glasear: Dorar la superficie lisa de un preparado sometiendo al
calor.

Guarnicion: Géneros diversos que acompanan y complementan
los platos de cocina. Aportacion estética del plato.

Hervir: Para sumergir vy cocinar alimentos en un liquido
caliente.

Hidratar: Incorporar o anadir un liquido en una sustancia soélida
para conseguir la mezcla perfecta de ambas; por ejemplo la
absorcion de agua por harina

Homogeneo: No diferenciar ningun componente de una
mezcla a simple vista.

Hornear: Para cocinar alimentos usando conveccion, eso es
rodeandolos de aire caliente y seco, generalmente en un
horno. El producto siempre esta en contacto con el aire.

?1 —e—




GLOSARIO ™™=

luliana: Cortar en tiras gruesas de maximo 6 centimetros de
largo.

Juliana angel: Cortar en tiras finas y delgadas de maximo 6
centimetros de largo.

Macedonia: Mezcla de frutas frescas cortadas en cuadrados.

Macerar: Poner a remojo en vino, licor y especias, generos
diversos a fin de que adquieran sabor. Generalmente se aplica a
frutas, pero por extension se aplica también a las carnes en
adobo o en marinada.

Marinar: Poner en maceracion; en vino, hortalizas, hierbas
aromaticas, etc.; géneros (principalmente carnes) para
ablandarlos y/o aromatizarlos.

Medallones: Piezas de forma redonda u ovalada, mas o menos
gruesa, obtenida a partir de una carne.

Montar: Batir.

Plumas: Hace referencia al corte de cebollas en laminas de
aproximadamente 1.mm

12
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GLOSARIO ™™

Sofrito: es una preparacion que se usa como base para
preparar muchos otros platillos. Esta "base" culinaria
puede contener: cebolla, zanahoria, apio, tomate, sal,
cilantro, cebollino y ajo.

Verter: Incorporar un liquido a una mezcla o alimento de
manera uniforme

73
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