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Postre:

TOP CUISINE de los Valles Interandinos

Miski Imilla ° Prepamcién .......................................................... Para 3 personas
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)ngredlenteSO 1. En un bol poner el huevo y el azicar hasta que tenga punto letra, luego incorporamos un
chorro de aceite al final incorporamos la harina en forma envolvente para que entre oxigeno.

2. Enharinamos un molde para la masa vaciar la masa al molde y llevamos al horno a cuantos
grados 180°c por 15 minutos. Salsa de durazno seco.

3. Picamos finamente el durazno ya hidratado lo ponemos al sartén.
4. Para el culis de repollo morado licuamos con vino y vinagre que suelte su propio jugo
ponemos en una cacerola dos tazas de repollo morado y una de aztcar dejar reducir a fuego

medio. Decoracién Crema de amaranto.

5. Mezclamos crema de leche y amaranto con un poco de azucar ponemos el nitrégeno lo
batimos y listo guardar en el refrigerador.

6. Servimos en un plato rectangular la salsa de repollo morado cortamos la galleta de biscuit
rellenamos con crema de amaranto la decoracién por encima.
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