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Gobierno del Peri

L3 guinuaes un cereal originario de los Andes Peruanos.

Era considerada en la época del apogon incaica; un alimento
sagrado, siendo empleada ademas para usos medicinales

£n las lestas religiosas L quinua s ofreciz al dios Sol en unz
lyente de oro, y cada afio era el mismao Inca quien se
encargaba de (niciar ta siembra en una imporiante

cersmaonia

£s la Uuinua un alimentos da elevados valares nutricionales,
unice.almento vegetal que contiene en el puclec'del granc
todos los amineacidos esanciales, aligoalementos y vilaminas
para una yida sana, y no contiene gllten

Hoy en dia, manos andinas cultivan con el mismo esmero y
ahinco de las épocas milenaras este grano de Oro

Esta es nuestra Qulnua, del Perd para el Mundo,

AGRADECIMIENTO ESFECIAL A:

Astrid & Gaston Restaurant
Bravo Restobar

Charlotle Restaurant

Los Bachiche Rastaurant
Wezfin Lima Hotel

Chef: lavier Ampuero
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GQuinua atamalada con mollejiita de cerdo
en salsa de anticuchera

Receta para & personas:
 INGREDIENTES

300 gr. de quinua bianca

200 ml. de caldo de polls

100 gr. dir oasLa do ali amarilia

50 gr. de pasta de ajo

J gr. de alverja codica

3 gr. de pirdento amariile an julans
M gr.de pimiento rojo &n uliang
30 gr. de pirniento verde en julians
400 gr de mallejitas de terde

30 g, de aceile de cliva

20 gr.de culaniro picado

60 gr.de mantaguslia

10 gr.dasal

LA QUINUA

SALSA ANTICUCHERA

50 gr. do pasta de af panca
10 gr. de divnte de.ajo

‘0 ml de acwitn vegotal

10 i, dee vinagre Wanco

1 gr depirmienta blanca

1 gr, o carming

1 gr. do ordgann

igr cesal

FREFARACION

En una olla echar un charrs de acsite de ofivn, cuanda el aceits
esle caliente darar la pasta de 2jn y da aji amarilln

Wna wer que haya dovado I paste colocer Ls quinua y mezclar
bion hasta que ia gusmua tome calor amantls

Agregar ol londo de pollo y dejar reducir,

Agregar L alverjas cocidas v los pimientos cortados en julmna.
Cuando se hays secads bien Lo quinua agregar una nuez de
martequils yel culantrn,

Rectificarla saly calacar un pocede scete deolna aliinal



Bastones de pescado con crocante de quinua
y ensaladita de brotes
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2
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Receta para & personas:
INGREDIENTES

£00 gr. do corvina

60 gr. de quinua blancs
t0 gr. de guiriua negra
£0 gr. de quinua roja
200 g.r de brotes

50 gr. de harina

2 unid de huesn

E  gr:de sal

VINAGRETA DE LIMON

It. de aceite para freir
und. de norangs de g
gr. d= mel de abija

gr. da martequiila

mil. de oceite co alva
mi de surmo de Iiman

1 g°depaienia blanca

COCCION DE LAS QUINUAS

PREPARACION

Enun bowl celecar ol sumo de lirmdin, [a 5al y Lz pimienta
Agregar & acene de olva v bBallr kosia gQue fom® uhd
consslenciafirme v de salsa

W

Cocinar loe 3 dilerentas colores do quinug por separade ya que
La guinga negra y rojs demorsn de 15a 20minutos, mieniras gue
Lablancadermara 10 minules

EMPANIZADD DEL PESCADO

Chel; Carlas Glambronl

N

SALSA DE MIEL Y NARANJA

Cortarei piscand &n DASIONEs y pasar por fenna,
Artes da frair posar por hurwo i por Las quinuas cocidas.
Culocar oo b lneidors los Dastones y cociiar dustie
Jabmindios.

Sacarda la fresdera y esourmir.

b

Exprimir La raranga 0g \Ugoy resenar f
Eruna sartin dizolver la méel yagragqar ol jusge de naranj
dejar reducir. Colocar famantequilia e integrar bencon

Llﬂu ands de sarvic

4 ARMADD DEL PLATO

Enpiroowymerciar lps ratescen 10gr ov cada quanud

yhavinagritade bimda



TRUFAS DE QUINUA

INGREDIENTES
TRUFAS DE QUINDA

12 bolitas de trula
200 gr. de chodolade bitler
0 gr. da quinna crocante

TRUF&

J50 gr. de Chocolate da leche £5%
300 ml. de crema de leche

5 gr. de caldinstantines

10 gr. de cald en granos

§  gr.de esencia de vainilla

10 gr. do mantequiils sin sal

Can la masa de trufa hacemos bolitas de unos 20 gr aprox
dejamos en refrigerackin. Temparar los 200 gr de chocolate
bitter, agregar por cada 100 gr. 30 gr de quinca croecanto
mezeinr bign. Bafar los trubas con el chocclote bitter
temperado, Echar los otres 10 gr de quinca crocante réscants
sobre las frutas Dejar enfriar a una bemperaturade 3°C, por 5
minuios, nea podemos ayudar con wha chmara de
refngeracedn o con una relrigeradora de casa

Lima wer gue haya cuajadn la capaerterinr sardir,

St

Trituramos los graros de café. Hervir [a crema de leche juato
con les granos de calétrturados, la esoncia devainilla, el cald
on poive por unes 15 minutes, Retiramas del fuego y dejamas
infusiorar por 5 monutas,

Retirames ycolarmes Lo infusionade.

Picamos el chocolate y 1o colocamas en un bowd, echamos la
crema de eche inhsionada calienle y mesclamos con un
batder, Al Jltime sgregamaes L mantequilio. mezclamas bien
ydeqarnos en relrigeracion hasta su usa.

Chef: Dizgo Alcintara.

QUINOACROCANTE g
150 gr. e quinoa cocida consal Secar la quinda e el horna o 1A0°C por unes 25-0 mimstas.
2 elnras de hupwo ; b2

&) gr. e azlcar -.“Irimﬂ‘g'w&w alr par 1 minuia.

:&ulmnlinm 3 minutas 8 150°C  maviendo coda

mmﬂnmummwwumr
- Pagads eetw Hompa so retica dal harne &

Cenfelar y o ln ayuila de los dedos seva romplenda.



INGREDIENTES

3 unidades pan briccha mini

30 g, valsa de Lo casa

a0 gr, lachuga americana

30 gr. de tamate

d eroguatas de werduras MISS MUNDD
20 gr, da humus de pallares

35 gr. salsa de yogurt

an or chubmiy manga

3 gr, broi=s allalfa

SALSA DE LA CASA

184 gr. permiento rajo

80 gr.de cebolla blanca

80 gr. da pickles [pepinilics)
50 gr da relich

20 gr.de= slcaparras

& gr.ode anchoas

140 gr de kétchup

20 gr. de azicar

2 gr.lea perring

T80 gr. die maEyomesa

CROOUETA DE VERDURA MISS MUNDO

210 gr, mercla de verduras Miss Mundo
15 gr. de panko

15 gr. de harina

W husvn

MEZCLA DE VERDURAS MISS MUNDO

110 gr. de masa do verduras
30 gr. de lontejas cocidas
an gr de quinna cocida

30 gr. de beterraga cocida

MISS MUNDO

FREFA

Caramos los panes por la miléd y derames un peco enel
gratinador La tapa y 1a base. Agregamos @ la base la salsa
de La cosa. Colocarnas lae lochugd y despude ol tomate,
Colocamos i3s croguela de verduras

Panerras el humus de pallares

Echamas el chulney de manga

Colocamas L3 salsa de yoqur

Calocamos los brotes

Pomermus la lapa &l custade,

h's

Licuarlos pimientoe rojos, cohalla Blanca ylos pickles, colarel
Licuade, guardar o coladoy =l liguids.

Far oire lada Licuns el relich, las alcaparras. (a8 anéboas ¥
agreger Lo mited del liguido colado y o mezclames con las
verduras lickadasy coladas

Juntar la mezcla antonor con la mayonesa y mezclar bien
Agregar el Keélchup, el azucar, el lea perring, mezclar bien y
Fadarvar

s

Divadir §a mezcla de werduras en 3 porciones de unos T gr
oprox. Darle lerma redonds de hambargusaas pequedias ale
masa ceverduras

Fagarine por la harna, despuds po ol hwave y (malmante par
ol panka, Freilad en aceste hasta dejenlas Crocantes
ratirarias dol aceite y colacarlas an ur papel absorbenta

T

Mezclar en un bowl la mosa de verduras, agregar las Lestejas
la guinza, la beterraga

Mezclar pion hatta dogar wns mass wnilarme y resarvar en frio
Fetirar & exceso del liguido

MASA DE VERDURAS

Ched: Diego Alcéntara

200 gr zapalla rayade
200 gr _mmapahgria rayade
100 gr. tochirga picada
10 gr. e huscatoy

A gi- de peropl pecado

1 gr do ceballa blanca picada

204 g de ques fresce

4 huewoe ce galliva

&0 mi e leche avaporsds
15 gr. sal

20 gr. apdcad

100 gr. harina

HUMUS DE PALLARES

Mezeiorlos vercuros con el quesy, ln haring,

&k hng, la llfhl.'lﬁ_l‘ﬂl‘-ﬂ'ﬁutm sal wa:wmrm_
Escurrimes ol lfquidoda la mez:ia, '
Formamas fequetas parcionesde 200 gr.

Rafrigerar basta su usn

'

e

350 gr. de pallares cocides

130'ml. g calde de verduras
gr de ajos
qr. oe sl
qr. do coming

' T du pasta de apmjoli
mi. de arsite deajanjoli
mi. de aceite de olive
lininy

SALSA DE YOGURT

Hacer un plae vun Lis pallares coclios, sgregendo el caldy
doverdurss Agragsmos ol ajo. la pasta de ajenjoli
Sarcnames can Wmén y lo montames con los aceiles de
ajanjoll ¥ oliva. Reseramagan bria

w

200 gr. de yogurt grioga
150 gr. de pepino picaca
15 gr. de ajp picads

Pelar el pepito, phearin can pepas y iode,
Mueztiario con el yegurl, el ajo picado, ta teerta busna
Sagonar con mly podcar:

15 gt hiecba busna Resarvar an frig,

10 gr anicar blancs

15 gr. ge=al

CHUTNEY DE MANSO hd

T ki de mangs Picar of puanga on HET0s pequence

300 mi. de vinagrs blanco Coluiar mn us paridn lnodd 19 (ngredisnies i casinara fuage

¥ rocots rop picade

4 gr. de samillas de cudantre
1  gndecoming

100 gr. de aricar bianea
10 e sal

g hasin deyarie tedurn o chuthey ligern.



JUANE DE QUINOA DE COLORES

INGREMMENTES

3 Jdnes de quinoa
t0 gr. de chalaguita charapa
%0 gr. de rayonese oo ajf charapita

JUANE DE QUINDAS

180 gr. de base de junne

L5 unidades de salchicha china
150 gr. de arrar glutiness

250 gr. do quinoa blanca

%0 gr.de quinoa roja

10 gr. de quinan negra

% It de caldo de patas de pello
25 gr.do hojas de culaniro

I huevo de galling

10 gr.de =al

30 mi de acelte de ajonjoll
25 gr.de manieca de cerdo
40 gr. de sochaculantra
Hoas g B JAD para envolver

Calgniamos Los judnes

Los refirameos de su envaollora

Seremos en platd o sobre hojas de bias
Acompafamas con le chalaguita y [n mayanesa

e

Cocinamos las quinpas en agua con sal

En una olla colocar la salchicha china aicada, la vamcs
calontandc hasta que suello Su grass

Una ver gui haya sallado Sugrass agregamos Lo base de jusre
y doramos Incorporamas el armr glutiness lavade, lzs
guinoas ya cocidas, agregamos el caldo de patas d= polls,
TEMEVRMmES.

Agregamas lws hajas de culantro lizwadas y ol shchaculantra
picado Cocinamas a 1u=gn bajo hasta gue el arroz este al
dente, Hetiramos g2l fueqo y agregamas €l huevo, el aceile oa
ajengoll ylamanteca de cerde, metclamns bisny snfriamos
Formamas los Jusees on porcones de 120 g, colecaman la
masa en Las hogas de bijse, amarramos los Juanes

Cocinames g, vapor par X minutos

BASE DE JUANE ~
Im?:::“:ﬂifﬂrﬂ:m Baramos en al unl-t:a lo- ceboila rojo piceda hasta

~ AR PARIN e 2 curamuolizaria W aj, hmll!mllmdiiﬁ
50 gr de aj pelade amarills. Sazonamas con sal pimiena, eomine,

300 il de aceite vegeral

50 gr, de mishguina o saronador
4 gr, de pimigata negra malida
3. gr. g Commihe entere

30 gr. de sachaculaniro

# unidadas de o}l charapita

Agregar ¢ sachaculsntro Emplo entaro v ol aji charapits
anlare.

nonnmmmmmmm Mjn

Pasadn este tiempn ratiramos del Tuega, lo losmos y (o

“reservamashesta su taa,

® 5 s i e A i b umar mag ctanir
* Sima se srcuening L mabguwing s poohi it por sl
* i ainy by chardts e podrie usar spla g amarila

CHALAOUITA CHARAPA e
10 e, ce tomate dicade Mazcior an un bowd lasverdiirany lnutas picadas
10 g, de pifia picada- i sachseulanirayeulaniro picoda.

10 gr. de cocona picada
5 qr, de cebwlla blarca picada
5 qgr derecelo phcads)
1 gr.de sachaculantro picado

Sazanarconsaly el juge de Limbn.

1 gr deculantro picido

0.5 gr, gesal

1 limidn

MATONESA DE AJl CHARAPITA v

ItIlgr de Moyanesa Lumummqummnmdulmlumnﬂmu

m w. xsuda aji amarillp
5 gr. demishouine

i gr.desal

1 L1

Mepciarcon inmayanesa ar an bow
Sagonarcen £al yol juge ds liman
Resarvaren Irio.



CHUPE DE QUINUA

INGRETHENTES

% 1aza de quimua tlanch precockla
Ve Loda de quinua roja precocida
24 colas de langostines

Y taza de ceboila ropa picada

1 cucharadila de pasta de ajo

I ucharadss de pasts de ajfi panca
4 taras de calds de cabera de
langostings

Vir Laza de habas verdes

Vi taza de chocio desgranada

2 papas amarillas ehcubos

¥ laza do queosp Iresco en cubos

| cucharada de orégana en palv
1iazn de leche evaporada

1 cucharads da hua::h\l,l picada
Hojas de huacatay

12 huevos de codorniz escallades
1 cucharsdss de aceite de olova
Sal

Pirruema

Ceioque enwne olla sceile de oliva, eche la cebolla raj y dare
par urns minutes, agregar la pasta de ajo, pesta de aji panca
¥ dorar a fuege medio

Vierta ol caldo ce langostnos, dejar que rompa &l henor
anadir el ehocle, cueza duranle dies miruls, sapone oon sal,
pimienta i corming. Incorpore Las quinuas, habat verdes, las
papas amarillas y cueza a fuegs medic durarte 10 minuios

ﬂq'#qar Las colas o langostings, o quesa fresco, of arégara
¥ ol livacatay picado Pﬂng- al rurh'.: PO LGOS FTHIACS TS
Viaria la locho evaporada, rectifque la sazdn y rotiro del
Taggo

Sirva e plala honea, penga encims log hueved de codarniz
escallades callentes y decore con hojas de huacatay.

ZEig Bl elandes

Chef: Eiba Yelardae




MANJAR DE QUINUAS

L& ESPUMA DE MAN AR

Y taza do croma de loche
Y taza de leche fresca

2 yemas

Yo baza do manjar

L

Calacaran ena olla La crema de leche, leche frescay calontar,
agregar las yemas batidas, (lsvar a fuege hajn hasta gue
espese, Incarporar a la mercla el maniar, mezaciar bben, colac.
Depar eniriar antes de verter en el sifdn y colocas una carga de
ritrdgena, reservar anel frio,

Colovas e i base de una copa media cucharada de comyeats
de frambuesa, La quinua raja alifiade con a salsa de chocn
espocias, la tapioca de coco, la quinua blanca con ealea de
naranfa y azafrin, la quinua negra con misl. Finalmanie poner
s bula de belodo de kin y cubrie con laespuma demanjar




2 gr. de masa hotcakes
40 gr. de miel de magle
1 unid, d= mantegqulils

MASA HOTCAKES DE QULIMUA
Rdta: 1 kg,

200 ml. lecha evoporada [1 unid.|
1.5 unid. de hueves | 180 grd

100 gr. de haring proparada

125 gr. de szdear

1¥5 gr. de margarina

200 gr, de quira coclds

HOTCAKES DE QUINUA

Lavar boen [a quinea y remojaria par espacie de &0 minutas,
Cocerla on agua hincenda con sal hasta que es1e al dente
[10 menutos aprocimadamertal no so dobe revontar,
Enfriar.

e Holcakes

Colocar todes losirgredieries on bol y mezclar,
Calar Lapreparseitn ydejar reposar |5 masa por urda hara
enlarelrigeradora.



LOMO APANADO
CON QUINUA VERDE

Freir el aparado o la planchs hasta que esle cotido.

10 gr. de harina Coiocar el pastn ar una sartén y agrega’ a quinga

40 gr. de pan malide Mover hasta inegrar tedo rdpadamente evitanda de catentar
100 gr. de (imua mischo el posta ya que puede exidarsn o negroarss,

€0 gr. de salsa verde Cevecar 13 guinua verce a un lado

¥ apoys- la ssbana & un Lado.




Medallon de Lomo con Quinua arrisotada
al queso azul y membrillos confitados

INGREDIENTES

Rendimignto: 1 porcion

VB0 gr- oo tomo firg

10 gr.de tociro frita

Bl gr. de Dwina

150 mi. de crema de leche
H qr. de gueso arul

20 gr. de parmesanc

I wnid. de membriio
00 gr. de mzwchr

1 unid. do imdn

Sal

MISE EN FLAGE

Picar zltocino ¢ freir enuna sartén & fuegamedio

o temperslura hasta que eale crupients

Pelar ycortar ok mombrilios &n cuartos y reservaren agua
€00 jugo da limén

Dervetir el azhzar o punte carameioy agregar oo Irozon
demembrilo ymezclar. Apregar agua, ditusr ol carameio
yherdr hasta confitarics mermbrillos.

Retirar lns memarillos y reduciral luidn hasta conssienria
demisl

Chef: Alvare Ralfo

a

Cocer el medislloe e Lot salbierentode of Wrrmino solitiade.
Mw!nnﬂmﬂnﬂvmmrmn
minla.

-Enmmnlqmwhqdmrmmmngmllumr

eocErin por unos B rrinides e evapersocn 1otal del agua
Agregur ls coema di beche y i=rminar de cocer reduciendo La
crema hasta oblensr caneistentis cremosa arriscitads
Salplmentar. Agregar el gueso azul, &l quesd parmesang
rmrndn hum.ﬂuuilu'm

Eit b pliatis e G quiveadi o ure latle'acossodal e g de
foma con lr parte ras kaera afresa Expotvoresr sheoms de bs
giamsa ¢ focao frdo y eofocar ef memniles corado £n abéne
" g i iy vl



Larpaccio de Pulpa Mahi Mahi y 50lmén  Decarar ol Caspactio de frutos de mar con los quinaas

100 gr de quinaa crecants crocantes Mezclar los ingredientes yverter sabre o carpaccio,
100 gr de quinna crocante con palva de

hongo porcén

1 ajf lima

1/2 cdia ceile dé sézama

1 cda. Shoyu o salse de saye

1 liméan

2 cas adeite di Dlivi exira virgen
1 cda aceite do Higrbaluisa
Arugala

Dill
Cikanlatte



ENSALADA DE 5 QUINOAS

INGREDIENTES

100 gr Buinga blanca previemente Blangueada loocida 12 min on agua harviendal
100 gr de qunaa ro.a previemente Blangueada | cocida 12 min en agua rnencel
100 gr de quenna negra previamante Mangqueada |cocida 16 min an sgua hirviendo|
50 gr quinoa crocante

Ba gr quinod crecants con polvo de lungl porcini o on NUESIrG Ca58 paruanD

can polva d& Hengos cajamarguings de Parcan

51 mil Hummus ligwda para decorar

& gr aceifuna negra

£ gr aceituna verdy

1 cdta Aceile dié sésama

B gr de quaso Iresco

1 lemén

& odas de acsits de ol

T lurmales eh cubilos |Cencassd]

1 cida de cebollas blancas picads [brunoisel

12 paita hoss en cubitas

3 cdas de habas pre-blangu=adas

Sal. pimlonta

Chel: Cristian Brave

v

GUINUA CROCANTE:

Luegn de lavarin en Squs § eniiagor parn SAEsT b resid s
e sapeileia, lrarta 8 cociar & pertic de agus Blivienco y a
tow 12 min an slgunns canss por o fipa de nuinna cemn las
negras dirle & min mas, adermds 1a alitad es uvn factor qus

" modifics o tinmpes 3o cocgitr por (0 cust 52 debe hacar

it prusba gue guedard cams guls pars lutiras cocciones.
Lodmportante ea ne sobro-cocinar la quinga, cuando los
andlog do eatn ss desprendan eb un (viss que s emples
demmasinds tizmpe iy hiy que sjustacts pam Lo prosima
eneeibn Emnpﬁdwm:mwmnh
quinaa solire un chorr oe sgue s para cortar b caceldiny
eilar que sign cacinindose.

pmmnumdull blnnquurl entinnr
previaTante un slimente en algunoes cases comn bos
vigetnles san poguisimas miruas y en el de (s quinos
Iris 10 414 man) nn una placs a-2acar en sl horno
& Jerimi es levadle s frel e rilurs pz{umimm
azeile ya 180C) per unos segurdus y rulirar, calocar sn papsl
abarvene y candimerntar, Fara gutarie ol picor a Los ajies o
eriltos , coriivmos ol medio quttamon s semilles f las venes
Internbs v lievarmes o un heneor hasts que L pal ses el e
sacar con |83 milnps e exe punto calamaes y il araducts.
;ﬂm" I:ll-:umpm nﬁn;_fml i5E da ErEmE
jl ne o con mstho sabor ¥ sromes.
II;":.?I nﬂuﬂnrmﬁ'



Entrana a la Parrilla con Risotto de Quinoa
al aji amarillo

Vi cobolla en pcada
1 diente de ajo mdlide

Bedas de crema oe aji amarnilo nn picanta

3 cdas de vino Blance

120 gr de quando previamento cocida par 12 min.
Calda de Falls

3 cdaa Crema de Leche

3 cdas do quiss grana padann o parmesana rayade
15 gr de mumteguila

3 esparrages vordes tocidos

50 gr de satas ¥ champifiones salieados



TABOULE DE QUINUA SRS

Entrada - Ensalada Para 4 personas:

I Yetozas de CUINUA PERLADA cocidn  gn un ol mezclar Lo QUISNUA PERLADA (Bien [avada, PARA LA VINAGRETA w2
@l vapor, de[@r esCurmry Feservar

sancachada al derte con una pizca de eal y escurrical con los

2 celns de pimients rojo picada dernds ingredientes, salpimentar y reservar ‘tasa deacsile de pulta ucliva
2 coms de pumiento verde picado & cdag devinagre ha'simics

I coa de aji amarilla picada Hecar |a vinagreta colocande La mostaza, ka misd, saly ! ofta demostars

? coas do hierba buena picadas pimmnta y ¢ balgimize anun bol, mezclar con | ayuda de un Tedac demisl da abejs

I cen de culantro pacado ) batidor de mano @ Incorporar poco & poco el aceite hasta que © Sy iirmienta al gusto

& coas de areitunas verdes picadas semazelen kien. Saronar la quinia can La vinagrota y serdr

i alado de berros
Acomaaiiar con gngalada do berros alifada con Lla vinagreta

Chiel: Javier Ampuerga.



PASTEL DE QUINUA

150 gr de corne molida de res
150 gr de carme malida de cerde
1 cebolla raja finamenls picada

Y taza de fendo [gustancial de re
2 tientes de ajo plcades

4 edas do pasas picadas

b cdas oo pecanas picadas

4 cdos de aceitunos prcadas

1 cda de pasta de lomate

500 gr de tomates pelados y picados
1 hoja de laorel

1 cda de ardcar

4 huevos sancechados

Acwiti dir palia o pacn eedr

‘Sal y pirmierla al gusio

& edac de Quess fresco Flt.ldn

Para la masa:
BOC gr de QUINLIA sancochada al vapor arcmatizada
100 gr de gueso parmesana ratiado.




CHAUFA DE QUINUA MULTICOLOR Chet: Ronald Bautista

Para el Chaufe

INGREDIENTES PARA LA SALSE NIKEI

&0 gr. de Quinua Elanca cocida 0 gr. de sitlas
40 gr. de Quinua regra cocida 2 cdas.salsa de oshion
X gr. de Quinua-roja coclda 10 gr. de censliita zhina parts blanca plcada
5 gr. de kidn picada lMramente 5 grde kitn picada PRER Frm
1 W
5. gr. de ajo picada finaments 5 gr. de ajo picads PREPARACION
20 gr. de cabeciias de hedcoll 1 urd do hange shitaks peada
10 gr. de Irgjol ching 1 urid. de encuenro de pollo LI‘:;ETH s ""M cania “ml'l::hm m ponal a
10 gr. da lides china Irite 1 cda de chufa diluide : - & i o qunuE par eparado que revente, m'
5 gr. de aceite do gjonjoll 50 ml de caldo de pallo i o anfriar soheesna bandsja plana

1 En una sartdn de (efldn colocar el acvite vegolal sallesr [y
eabecitos do briceli sgregar  la quinue de colares zaliear 2
fuego ol 8o y &l Kon pieada, fréjol chino, fideo
chimo Irito pr b sapimentar ¥ aromatizar . con aceils
da ajonjel

Fars (o salea en une sartén pomer ol ian; el aje, el shitake,
coballie china aceite de ajonpoll widsr spoed 7 minutes
Agregar ol alllae b salsa de astidn ¢ ol cade de polls dejar
IHHWIFMI,"M'F‘MIPMINMTW
con gl chufio, Mwmﬂmmmymulﬁmlﬂ
fmﬁmm!rmumummﬂm
Emplatade servir ol chaufd de Quinia sn un: Hﬂlhw
eleccidn colocar ol potlo seltade sohre el chau'a y salsear.
Dizgorer ton brotes

Chef. Ronald Bautista.

cda. de acmite vegetal
Sal, pimienta al gusto




Base Curry

INGREDIENTES PARA FL CURRY

30 gr. de ayl panca molido
or. diajo melide
plitang
meleceldn 10 ml de leche de coco
gr. de pumienta chapa 1 gr de culaniro picada
unid, da momay chice 2 gr.de azicar

10 gr. de curry rojo en pasta 1 manrana delicia chica

5 gr. de hiertn luisa

I lieuma

Wi It de agua

A gr, da Duenua de colores cocidos
3 rodajos de berenjena Irodajes chicasl




INGREDIENTES

20 gr. dw guinoa blanca
10 gr. de quinua reja
10 gr. de quinua negra
5 gr de pimiente rojn
5 gr. de peping

5 gr.do tamate

5 qr. de rocete

B ar. de juge e limon
10 gr. de acedte de oliva
3 gr. de perejil picado
2 gr.desa

THRUCHA CURADA
BO0 gr de trucha limpda

00 gr. de sal
A00 gr. de azdcar

TABULE DE QUINOA

PREPARACION

Cocinar oy (res tipes de quinod por separpde desde sgus
callente por 12 minulos.

Codar, estirar en placa @ eniriar,

Cortar la verdurns del misme tamaiha

dl=nar con 521, jugo oe Limon ¥ aceite de oliva

Resarvar

W

Dizolver sal azicarconel agua
Maceraran saluziin la irucha por S horas en refrigeracian

A

m mi. himﬂm

39 gr. de ceballa roja julara:

25 'l de pasta aji panca
&5 gride migl do abejn
&0 ml, de vinogre de Jarer

ACEITE DE CEORON

' Enuna cecarolangrogar elaceite vearamelizar (o cebolls con
el wumd‘lﬂ[pﬂ eainar por dosminutie

a luego moderade: Incorpurar e miel der abeja, el vinagre,
 landpdu earne. Reducis hastalamitad y colar.

e
50 gr de Cedrin. Infusionar sl seedn con elacaits anuncilas ¢S
A0 . e wcedle vegatal gerdbore i
colaryresarat
ARMADD DEL PLATO:

B e p—

Fracarria ol =alnpnar saltemdn



PANMNACOTTA DE YOGURT Y GRANOLA ANDINA

Branola Andina
INGREDIENTES

12 gr. de srroz salvaje

' gr de guinua blanca

10 gr. de guinua negra

10 gr. de kiwicha pep

M gr da maniaqi ills derredids
1agr. de claras

10 gr. de harwa sin preparar
Ser de miel de abegs

10 gr. de glucosa

PANNACOTTA DE YOGURT

500 gr. de crema de leche
500 gr. do yogurt natural

| gr.devaing de vainilla
a gr. du colapes

120 gr, de azucar blanca

Marclar togas los ingrecientes dentro de un bowl
Estirar la mezcla sobre un sllpal

Hamaar a 140°C por 15 minutos

Enfriar.

St

En ung caceraly agregar 1a (eche Tresca, viena ce vpaiilh y
apozar banca

Linvara funge modie hasta gue rompaharver

Agregare| colapar hidratadn y disuelta, Mezelar cos un Babidne
de mana

Una vez que |2 mercla esté tikia ngregar el yogqurd ratural y
mazelar can unbatidor de mano

Colarysarar gn o5 moldas

Ligvara refrigeracion

Decmoldaralmomento deserar

JRLEA LE CAMLU CAMU

ZEI Chal: Roberto Grau

"4

&2 mL de eume de camu camu
0 gr, de andcar hiancs

En una cacerola agregar jurno de cama carmy, andear blanca,
aguny sirap.

2 mL de agua Llsvar alvega lantoy redusic Lamezela s lamirad.

38 mi. de sirep [aimibar] Ruitirar del luegay resarvar.

EMSALADITA DE FRUTAS ~

X0y de kil Cartarml kiwy fresay

40 gr. de fresa Agregarardndanos, menta en chiipnade, vana de vainilla

15 gr. de ardndanas

10.gr. de asdcar blance

I gr de manta en chifforade
1 gr de vaing da vawmilia
10l de rurme de netanla

¥ 2uma de raranjs.

ARMADG DEL PLATO:

S il Bl thedl plate b el e Catie G
Colezar lr pannacsits de yogurt

Snarn ko pansacatia enlcar b granola anding
A a3y colecar W ansadadie o0 froml



SOLTERITO DE QUINUA

INGREDIENTES
Rendimienty: 1 porcldn

100 gr. de Langestinos

gr. de quinua

g de quesa pana

gr. du papa blanca

gr. do habas verdes.
gr. de choclo desgranade
gr. de tomate

grde cebolia blanca

. de aceitunas nagras

HEHLZEEER

Lavar biari la quim.n‘l ran'm]m'l.a. par espaca de A0 minidas
Cocerla pn agua hirendo con sal hasta gue este al dente
110 mintos aproaimadamania| no ss debe reventar, Enfriar.
Pedar y Limpiar I:wlﬂ'lg:qlqm

Sancotharles par 4 minuios y endriar en agua fria.

Cocer |& papa y canar en macedania ldades de Tem),

Cocer lag nabas y ol chetlo y enfriar ripidamenta.

Cortar &l iomate, ol queso paria y 1a cebolla blanca

on macoderis y oz poeltunas oh cuarios.

Prepara la vinagreta en un ool colocanco el vinagre bnio
con el limér y La sal y emulsionar agregando el acgite on hila,




INGREMMENTES

Rendirriento: 1 porcidn

100 gr. de guinua

i
(1]
]

0
aa
15

&
[
]

Jnid, do pierna de pollo
gr. de pimiento brungise
ar. de ceballs ching parte blanca
y verds cortada

gr. de nolantao en julianas
mril, de salsa de ostkdn

mil. de aceile de ajonpoll

r. de & Umo brunoise

gr. de aja brunoms

gr. de &ian

Limidm

QUINOA CAPON

AL

Lavar la guenun y cocerin en agua consal. kion y un poco de ajo
hasta que sate sl denle

Cortar gl muidn de La pierna vy porer en Iritura profurda hasta
gque se haga chizharrén y resarvar.

Parotrolads, juniar | odas de sulsy de ostinn con una o AcBie
de ajonjeli, el ajf limo. el ajo y el limdn y una ver cocide el palle
glasearls o mezclarlocon asta 52152, Resarvar

Saljear a luege vivo s guinua en un wok y sgregar (s salsa de
azisdny ocoite doajonjoli al gusto:

Rectiticar lasalycalocar las verduras,

Sacar inmediatamente del luego para gue ma =2 marchilin e
wordaras.

Chef; Daniel Sologuren

Sarve g eolosar elpollo encims de s qunus Dafer consu salse



Bartender: Raul Rosas.

INGREDIENTES

30 gramoe co qunaa rof
"M gramos GO QU negra
10 gromes Be mix quina

2 pnzas-de jugo de naranja
3 ongas de piaca quebsania
0050 arra de eliem de huso
1 oiiza de jucstee de quriia
100 gramaos da hislo

KIKIRIQUI

FREPARACION

Primero s8 pondran (oS 60 Qramos 0e quinua [rojE ¥ negrel en
una sartén y lo cocinaremos pes 30 minatoe: luege pasarermaa a
colarle y separaremos 10 grames de b quinuea ®l resto le
pandremes en ba licuadora con las 2 onzas de jugo de naranga §
dejaremas licuando

Acobarda de licwarls podremas sste mix em una coctelers,
adadamons 050 arcas de clara de hueva con 1 onzo de jarabe de
gorng ¥ 3 orizas de pisco gecbranta y los 100 gramos de higle
|oguivsls a una pala de hielnly loagitaremos por5a & segundos
Enérgicamanta






