GrUPO: Cercado BOLI vicw , Proyecto Aromas y sabores

TOP CUISINE de los Valles Interandinos

Entrada:

° Prepqmci()n ..........................................................

Ti-erm Para la masa:

Cochala 1. Una vez previamente medidas las cantidad de los ingrediente poner en un bol la harina formar
un volcan integrar el huevo con un chorro de aceite de oliva, remolacha procesada y pisca de sal
’ . . amasamos hasta formar una masa suave y uniforme una vez listo dejar reposar 10 minutos.
ngredlenteS° 2. Pasado este tiempo laminamos la masa muy fina empezamos a poner sobre la mesa
pintamos con un poco de huevo para que pegue sobre la masa en el centro rellenamos con
la carne de cangrejo verificamos que no haya ninguna abertura pegamos bien los costados
envolvemos la masa con una gasa amarramos de los costados que es bien asegurado.

Coccién:

3. Ponemos agua, cuando llegue a ebullicién le ponemos un poco de sal y laurel ponemos
la masa cuidadosamente y lo dejamos cociendo por unos 5 a 8 minutos Para la salsa de aji.
4. limpiar sacando las pepas y la raiz y lavar el aji ponemos a la licuadora un chorro de aceite
sal procesamos hasta que quede cremoso.

Para el caviar:
5. lavar la quirquina y hucataya lo licuamos hasta que quede muy fino pasar por un colador
ponemos en un perol y el agar agar ponemos al fuego a punto que comienza a hervir lo
bajamos lo llenamos Al gotero. Una vez listo ponemos gota a gota al aceite frio lo sacamos
al aguayy listo.

Tierra de quesillo:

Desgranamos el quesillo y lo tostamos y esta listo. Decoracién Emplatado.

6. Una vez cocida la pasta sacamos la gasa de la pasta cortamos en forma de aros tres
unidades ponemos la tierra del quesillo la salsa del aji encima del rol y el caviar, hacemos una
teja de queso parmesano.
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