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PRESENTACION

Hoy, el mundo entero reconoce los valores nutritivos que tiene la
Quinua para la humanidad.

Su fama se multiplica y se convierte en un grano con demanda mundial.
La tendencia indica que de haber suficiente oferta podria reemplazar al
arrozy altrigo por sus propiedades alimenticias y nutricionales.

En este contexto, iniciamos esta aventura culinaria editando un primer
recetario al cual llamamos “Quinua Gourmet”, un valioso conjunto de
recetas innovadoras, elaboradas gracias a la importante colaboracién
de los chefs mds destacados de nuestro pais.

Esto permitié dar a conocer las enormes posibilidades de fusién de
sabores y técnicas de cocina que la Quinua regala, desde los fogones
de uno de los destinos gastronémicos mds importante del mundo, el
Pert. Es asi, que a lo largo del afio 2013, presentamos con éxito y en
diferentes eventos internacionales nuestro recetario Quinua Gourmet.

Esto desperté en chefs de alta talla internacional su interés de trabajar y ser parte de esta enriquecedora
propuesta gastronémica de incluir en sus platos bandera nuestro Grano de Oro, la Quinua.

Surge asi la iniciativa de elaborar el Recetario Quinua Cinco Continentes, invitando para ello a los mds
renombrados chefs del mundo, contando con la importante participacién del chef Joan Roca del Restaurante
“El Celler de Can Roca” , catalogado como el N° 1 Mejor del Mundo segin “The World's 50 Best Restaurants”.

En este importante reto gastronémico, debo agradecer especialmente a la chef peruana Irina Herrera y a la
periodista Alejandra Feldman, quienes colaboraron intensamente en las coordinaciones iniciadas con los
sefiores chefs, que con su valiosa contribucién participaron de este recetario.

Expreso mi reconocimiento especial a nuestros productores andinos que, a través de muchas
generaciones, han logrado conservar la tradicién del cultivo de la Quinua en nuestros andes.
Un especial agradecimiento a todas aquellas personas e instituciones que han hecho posible, de manera
desinteresada, la realizacién de este recetario.

Quinua Cinco Continentes, desde la Sierra del Perd para el mundo.

ALFONSO VELASQUEZ TUESTA
Presidente Ejecutivo
Sierra Exportadora






PROLOGO RECETARIO INTERNACIONAL DE LA QUINUA

En el marco del Ado Internacional de la Quinua,
declarado asi por la Unesco, Sierra Exportadora,
organismo puUblico de Pery, ha tenido la iniciativa
de editar este Recetario Internacional de la Quinua,
para lo cual ha convocado tanto a jefes de cocina
peruanos que residen en el extranjero como a otros
chefs internacionales.

Ello es la constatacién de que “la madre de todos
los granos” ya se estd exportando a numerosos
paises, donde se prepara de acuerdo a las propias
costumbres y recetas.

Este libro serd publicado en los cinco continentes y
distribuido gratuitamente para dar a conocer urbi
et orbi la impresionante capacidad de adaptacién
de este producto, también conocido como “el arroz
del altiplano”, porque las mejores condiciones

para cultivarlo se dan a una determinada altura.

De hecho, fue uno de los principales alimentos de
los pueblos preincaicos e incaicos civilizaciones
que la consideraban una planta sagrada y

asi la veneraban.

Se cuenta que los guerreros incas comian unas
“bolas de guerra” que eran una mezcla de Quinua
y grasa, para afrontar marchas a pie de varios dias.
Hasta la NASA lo considera un alimento completo
para los astronautas, porque es muy apto para
viajes de larga duracién.

Y, desde el punto de vista nutricional, se trata de un

producto realmente excelente.

Quisiera destacar también la importancia del
trabajo de Irina Herrera, cocinera peruana, asi
como de la periodista gastronémica Alejandra
Feldman, y dar mi enhorabuena a Sierra
Exportadora por esta iniciativa sobre una
materia prima que va a dar mucho que hablar en

todo el mundo.

RAFAEL ANSON

Presidente de la Real Academia de Gastronomia






PALABRAS DEL DIRECTOR GENERAL DE LA FAO

El Afo Internacional de la Quinua celebrado el
2013 presenté al mundo este tesoro andino.
Con su alto valor nutritivo y resistencia a
condiciones climéticas y geogréficas extremas, la
Quinua surge como un nuevo aliado en la lucha

contra el hambre.

Gracias al Afo Internacional, la Quinua hoy cuenta
con una renovada visibilidad, tanto a nivel
gastronémico-cultural como comercial, lo que ha
estimulado un enorme crecimiento de su
demanda, ofreciendo también nuevas
oportunidades a sus productores.
Este recetario ayudard a hacer llegar sus bondades
a miles de personas, rescatando recetas

tradicionales y presentando distintas maneras de

preparar este alimento.

Sin embargo, la riqueza de la Quinua no sélo esté

en los granos de sus coloridas panojas.

Su valor estd en el conocimiento acumulado por los
pueblos andinos, que ha permitido preservar sus
diversas variedades, mejorar su rendimiento y

desarrollar una rica gastronomia propia de la Quinua.

En este sentido, celebrar la Quinua no es solo
elogiar un alimento sino a toda la cultura e historia
de los pueblos originarios andinos y a los miles de
campesinos y agricultores familiares — tanto
mujeres como hombres— que por siglos han
preservado y cultivado un alimento Unico para las

generaciones presentes y futuras.

Esta es la verdadera riqueza que nos ofrece la

Quinua: un futuro sembrado hace miles de afos.

JOSE GRAZIANO DA SILVA
Director General de la FAO



-
e S

o Nt
“-M‘




DE LOS ANDES AL MUNDO

Iniciamos nuestro encargo de promover la Quinua en el mundo
haciendo nuestra la frase elegida por la Organizacién Mundial para la
Agriculturay la Alimentacién (FAO), cuando declaré el 2013 como “Afo
Internacional de la Quinua”: La Quinua es, para nosotros, pais
productor, “un futuro sembrado hace miles de afos”.

Este tesoro no habia estado escondido, sino perfectamente resguardado
y preservado por nuestros agricultores. Pero habia llegado el momento
de dar a conocer al mundo sus propiedades nutritivas y su potencialidad
como poderosa herramienta de lucha contra la desnutricién, en
concordancia con el objetivo de la FAO de reconocer este grano como
un aliado estratégico en la lucha contra el hambre en el mundo.

Es porello que impulsamos la inclusion de la Quinua en la dieta familiar,
porque consideramos fundamental que los hogares peruanos
fortalezcan hdbitos saludables de alimentaciéon y alejen la comida
chatarra de la dieta de nuestros nifios.

Pero ademds el Grano de Oro, forma parte del mend de los programas sociales que promueve el Gobierno del
Presidente Ollanta Humala.

La revaloracién de nuestro grano andino por excelencia no puede realizarse sin reconocer y respaldar a los
principales guardianes de la Quinua: los productores y productoras quinueros. Para ello el gobierno ha
promovido una serie de medidas para favorecer la asociatividad de los pequefios productores, el
fortalecimiento de sus capacidades productivas; mejor infraestructura y conexién a nuevos mercados
nacionales e internacionales.

Las familias andinas han preservado nuestra Quinua por mds de 5,000 afios. Es hora de mostrar sus précticas,
sus tecnologias y su organizacién; aquello que les ha permitido preservar este cultivo para el mundo. Su reto es
nuestra tarea pendiente: la produccién debe ser mayor y mejor en los préximos afos.
Hoy podemos decir que la Quinua, oriunda de nuestros andes, traspasé fronteras y también es del mundo.
Las recetas contenidas en este libro dan fe de ello.

NADINE HEREDIA
Embajadora Especial de la FAO para la Quinua



INGREDIENTES

GAMBA A LA BRASA
8 gambas
Sal

QUINUA SUFLADA
100 g de Quinua
Sal

FONDO MARINO DE QUINUA
100 g de Quinua Suflada

10 g de Isomalt

5 g de fitoplancton en polvo

se obtienen 100 g

JUGO DE CABEZAS DE GAMBA
8 cabezas de gamba

Sal

PATAS DE GAMBA CRUIJIENTES
Patas delanteras y traseras de 8 gambas
100 g de harina

1 | de aceite de oliva virgen extra

se obtienen 120 g

REDUCCION DE CALDO DE GAMBA
1.000 g de caldo de gamba (recetas base)

se obtienen 500 g

CONCENTRADO DE GAMBA se obtienen 80 g
250 g de reduccién de caldo de gamba (elaboracién anterior)

VELOUTE DE GAMBA se obtienen 500 g
250 g de reduccién de caldo de gamba (elaboracién anterior)

260 g de nata

10 yemas de huevo

Sal

VELOUTE DE FITOPLANCTON

250 g de velouté de gamba (elaboracién anterior)
4 g de fitoplancton

Sal

BIZCOCHO DE CEBOLLA Y TINTA DE CALAMAR se obtienen 450 g
125 g de clara de huevo pasteurizada

120 g de cebolla pochada

80 g de yema de huevo pasteurizada

80 g de isomalt

20 g de harina

7 g de tinta de calamar

2 g de levadura

Sal

se obtienen 250 g

MONTAIJE Y ACABADO DEL PLATO
Lechuga de Mar
Caviar Citrico

PREPARACION

Pelar las colas de las gambas y separarlas de sus cabezas, reservando tanto las
cabezas como las patas para otra elaboracién. Poner a punto de sal y marcar
ligeramente las colas a la brasa de encina para que cojan su aroma. Reservar.

Calentar una sartén antiadherente. Una vez esté la sartén bien caliente, agregar
la Quinua en pequefias cantidades y dejar que sufle durante unos segundos.
Retirar y reservar.

Colocar en un cazo el isomalt hasta que funda, agregar la Quinua, tamizar el
fitoplancton y mezclar unos segundos. Retirar del fuego y dejar enfriar en un
recipiente. Reservar.

Abrir las cabezas de las gambas con cuidado y extraer el jugo. Cocerlo lige-
ramente en una sartén, poner a punto de sal y triturar. Colar y reservar al Bafio de
Maria.

Colocar las patas de la cabeza y traseras de la gamba en una bandeja al horno
a 140°C durante cinco minutos.

A continuacién enharinarlas y freirlas en aceite de oliva a 160°C hasta que estén
bien crujientes. Reservar en un lugar seco.

Reducir a la mitad el caldo de gamba a fuego lento.

Introducir el caldo de gamba en el Rotaval a 56°C Tb (temperatura del bafio) y
45°C Td (temperatura de destilacién) durante 6 horas a 30 rpm (revoluciones por
minuto). Se obtiene un destilado de gamba voldtil, transparente y sutil, mientras
que en el primer matraz queda un jugo de gamba muy intenso de sabor,
resultado de la evaporacién producida por una ebullicién a baja temperatura.
Reservar el concentrado.

En un cazo colocar el caldo de gamba reducido junto con la nata y llevar a
ebullicién. En cuanto haya hervido, verterlo rédpidamente sobre las yemas de
huevo vy triturar con la ayuda de un tormix. Colocar la mezcla en una terrina
tapada y ponerla en un bafio maria al horno a 160°C durante 45 minutos.
Transcurrido este tiempo, retirar del bafio y abatir. Triturar, poner a punto de sal y
reservar.

Triturar con el térmix la velouté y el fitoplancton, poner a punto de sal y reservar
en un Bafo de Maria hasta el momento del emplatado.

Triturar todos los ingredientes en la thermomix y pasar por un chino fino. Verter
la mezcla en un sifén de ¥2 litro con dos cargas y reservar en la cémara 24 horas.

Disponer en un plato el fondo marino de Quinua. Colocar las patas traseras de
gamba crujientes junto con el caviar citrico y las patas de la cabeza de la gamba
junto con un punto del concentrado de gamba. Verter 20 g de bizcocho de
cebolla y tinta de calamar en un vaso de pldstico, poner en el microondas a
méxima potencia durante 1 minuto, desmoldar y colocar en plato intentado
simular una roca junto con el alga. Poner un punto de Velouté de fitoplancton.
Salsear con el jugo de cabezas de gambas, calentar en la salamandra la gamba
previamente cocida a la brasa y servir.



TODA LA GAMBA

www.cellercanroca.com

COMPOSICION

Gamba a la brasa

Quinua suflada

Fondo marino

Jugo de cabezas de gamba

Patas de gamba crujientes
Concentrado de gamba

Velouté de gamba

Velouté de fitoplancton

Bizcocho de cebolla y tinta de calamar

8 personas

CHEEF:

JOAN ROCA
FONTANE

Restaurante CELLER CAN ROCA
'MEJOR RESTAURANTE DEL MUNDO 2013'
Girona - Espafia



INGREDIENTES

Agua de datil
Bizcocho

Trufa muscadine
Helado de Quinoa
Flores

Datil fresco

PARA EL AGUA DE DATIL
1 Kg datiles
3 litros de agua mineral

PARA LA LECHE DE QUINUA
250 g Quinua cruda bien lavada
40 g azicar morena

500 g leche entera

Un pellizco de sal

PARA EL HELADO DE QUINUA
1000 g leche de Quinua

160 g nata

20 g leche en polvo descremada 1%
260 g azdcar

10 g azicar invertido

PARA EL BIZCOCHO

5 huevos

450 g azicar

V2 kg harina

Y2 kg nata

16 g de levadura quimica

PREPARACION

Para el agua:

Meter en bolsa de vacio en horno tres horas, 85°C a vapor.

A media coccién prensar los ddtiles para machacar el sabor, cuando hayamos
terminado pasar por famiz y enfriar enseguida.

Para la leche de Quinua:

Dejar la Quinua en remojo con la mitad de agua. Meter en la thermomix y
triturar. Afiadir el resto de agua conforme va triturando. Por Gltimo afadir la
leche, el azicary la sal. Dejar triturando dos minutos més y refirar a un bowl.
Dejar macerar en cdmara seis horas. Pasado el tiempo colar por una estamefia
para obtener un liquido sin impurezas.

Para el helado de leche:

ELABORACION

Juntar todos los ingredientes en un cubo. Triturar bien con la tdrmix. Colar por un
fino. Subir a 85°C a fuego y rdpidamente enfriar en un Bafio de Maria con
hielos.

Meter en la sorbetera hasta conseguir la cremosidad deseada.

Para el bizcocho:

Montar los huevos con el azicar hasta que estén bien levantados, afiadir la nata
y batir tres minutos. Tamizar la harinay la levadura. Por un tamiz incorporar a los
huevos, azicar y nata en forma separada por 3-4 veces. Rellenar los moldes
previamente, juntando con mantequilla'y harina'y hornear 22 minutos a 175°C.

FINALY PRESENTACION

Colocar el bizcocho en el fondo del plato junto a un poco de détil picado y una
trufa muscadine. Encima la bola de helado decorada con flores.

Acompaiiar con el agua de détil en una jarrita aparte.



HELADO DE QUINUA,
BIZCOCHO, TRUFA MUSCADINE
Y AGUA DE DATILES 6 personas

MARTIN
BERASATEGUI

Restaurante Martin Berasategui
www.martinberasategui.com Lazarte, Guiplzkoa - Espafia




INGREDIENTES PREPARACION

PARA EL LOMO BONITO
180 g de bonito

125 g de sal gorda
Aceite de oliva 0°4

PARA EL ACEITE DE QUINUA Y PIMENTON DULCE
100 g de aceite de oliva

10 g de pimentén dulce

10 g de Quinua roja

PARA EL ACEITE DE QUINUA
80 g de aceite de pepita de uva
15 g de Quinua roja

PARA LA EMULSION DE CANAMO

1 huevo

V2 de aceite de oliva 0°4

1 cucharada de sopa de circuma

15 g de Quinua (previamente tostado)
Sal y pimienta

PARA EL CRUJIENTE DE QUINOA

110 g de agua

120 g de harina

30 g de trisol (fibra soluble derivada del trigo)
25 g de Quinua roja

Aceite de oliva para freir

ADEMAS: Hojas syrha




BONITO Y QUINUA

www.arzak.info

CEOOWPROCSS C1 BONN

Lomo bonito

Aceite de Quinua y pimentén dulce
Emulsién de cdiiamo

Crujiente de Quinua

Ademads: Hojas syrha

4 personas

CHEFS:

JUAN MARIY
ELENA ARZAK

Restaurante ARZAK

San Sebastian - Espafia




INGREDIENTES PREPARACION

Quinua 300 g
Queso de soya 150 g
Name rallado 30g
Cidra (Yuzu) o naranja 1 unid.
Laminas de algas marinas tostadas Un poco

CONDIMENTOS

Salsa de soya 10 cc.
Sal 59
Azicar

Aceite para freir

CORTESIA DE EMBAJADA PERU EN JAPON.
EMBAJADOR: ELARD ESCALA
BIZ USA - Perd&Americas

FOTOS:
CUISINE KINGDOM HOSHINO YASUTAKA
COORDINATOR YUUKI SETSUKO




2 personas

BARQUITO DE CIDRA

HIROYOSHI
ISHIDA

Restaurante MIBU

Tokio - Japén

CHEEF:



INGREDIENTES

PARA LA SALSA DE BORRAJA
50 g de patata

50 g de vino blanco

100 g de tallos de borraja

PARA LA VINAGRETA

2 dientes de ajo

2 lonchas de bacon gruesas (50 g en total)
100 g de aceite de oliva

33 g de vinagre de Jerez

PREPARACION

PARA EL YOGUR:

Se baten en la thermomix 75 g de cacahuete, la clara de huevo y el yogur.
Se saca, se cuelay se pone en un bowl.

Se mete en la vaporera 10 minutos a 100°C.

Sereservaal calor.

PARA LA VINAGRETA:

Se pone en una sartén el aceite, los ajos aplastados y las lonchitas de bacén
troceadas. Se mantiene a fuego muy suave unos 25 minutos. Se cuela por la
estamefia y una vez frio se le afiade el vinagre y se reserva.

PARA EL ACEITE DE CACAHUETE:
Se trituran el resto de los cacahuetes con el aceite de oliva, se cuelay se reserva.

PARA LA CIGALA:

Se cuece la Quinua en agua abundante durante 45 minutos, se escurre y se pone
a secar (deshidratar) a 60°C durante cuatro horas. Se pasan las colas de cigala
por la clara de huevo batida sin montar y se rebozan con la Quinua
deshidratada, de manera que queden bien cubiertas y se echan a una sartén con
abundante aceite muy caliente, la Quinua sufla.

Se sacan las cigalas sobre papel absorbente.

Tienen que quedar crujientes por fuera y poco hechas por dentro.

PARA LA SALSA DE ORTIGAS:

Se lavan las ortigas y se reservan las hojas pequefas. El resto se afiade a una
cazuela con un chorrito de aceite de oliva bien caliente. Se rehoga durante un
minutoy se le afiade el vino blanco, se reduce.

Se mete en la thermomix junto con la patata, ya cocida previamente en una
vaporera nueve minutos a 119°C, y se fritura. Se reserva.

Las hojas mds pequefias se escaldan paséndolas de agua hirviendo a agua
helada, se secan con un pafioy se frien en abundante aceite caliente.
Se sacan a papel absorbente y se reservan.

Se alifian las tiras de borraja en crudo con la vinagretay se cuecen en la
salamandra durante un minuto, para que queden al dente.

FINAL Y PRESENTACION

En el fondo de un plato hondo se vierte el aceite de cacahuete, por encima la
salsa de ortigas y luego se coloca un poco de yogur de cacahuete. Encima del
yogur se pone la cigala rodeada de las tiras de borraja alifiadas con la vinagreta
y cubierta con una hoja de ortiga.



CIGALA EN TEMPURA
DE CORTEZAS CON ORTIGAS
Y YOGUR DE M ANI

4 personas

COMPOSICION

4 cigalas de 80/90 g, peladas

40 g de Quinua CHEE:

1 manojo de ortigas

100 g de cacahuete PEDRO
1 yogur

1 clara de huevo SUBIJANA

50 g de aceite de oliva
Restaurante AKELARRE
www.akelarre.net

San Sebastian - Espaia




INGREDIENTES PREPARACION

EL CALDO DE LEGUMBRES

1,5 | de agua

25 g de zanahoria

25 g de puerro

2 dientes de ajo

50 g de cebolla

250 g de garbanzos remojados de vispera

1 hueso de cafia de ternera

100 g de carne rica en coldgeno (morcillo, carrillera, etc.)

LA QUINOA NEGRA
100 g Quinua negra

1 caldo de legumbres
Aceite de oliva

EL CALDO DE CHIPIRON
875 g cebolla

25 ml aceite oliva

600 g chipirén limpio
200 ml vino blanco

5 claras de huevo

5 g sal fina

LAS HIERBAS

Inflorescencia de junquillo marino
(Triglochin maritima)

Flor de rabanillo marino

(Cakile maritima)

LA CREMA UNTUOSA DE CHIPIRON Y QUINUA NEGRA
200 ml caldo de chipirén de la elaboracién anterio.

10 g de tinta de chipirén natural.

100 g Quinua cocida de la elaboracién anterior

25 ml aceite de oliva

10 g queso parmesano rallado

LAS GONADAS CHIPIRON

4 unidades de génadas de chipirén de anzuelo.
Aceite oliva virgen extra.

Sal de escamas.




GONADAS DE CHIPIRON SU CREMA
UNTUOSA Y QUINUA CROCANTE | 4percone

ANOTACION PREVIA

En el caso de no disponer de génadas,
estas pueden sustituirse por chipirén de CHEF:

anzuelo. ADONI L ‘

ADURIZ

Restaurante MUGARITZ

www.mugaritz.net Renteria, GuipUscoa - Espafia




INGREDIENTES PREPARACION

PARA LA SALSA
Jugo de carne
Zumo de naranja
Jugo de lima
Jengibre fresco
Sichimi togarashi
Jalea de bergamota

PARA LA QUINUA SUFLADA
Quinua blanca
sal, aceite de girasol

OTROS

Jalea de bergamota
Pepino mini

R&bano mini

Gaijos de cebolla roja
Brotes de culantro




CERDO AGRIPICANTE
CON Q[JINUA SUFLADA 8 personas

CHEEF:

DIEGO

GUERRERO

Chef

www.facebook.com/DiegoGuerrero Madrid - Espafa




INGREDIENTES PREPARACION

Atin rojo 200 g
Quinua 50¢g
Caldo de pescado 200 g
Lima 1 unid.
Limén 1 unid.
Aceite de oliva

Naranja

Menta fresca

Flor de albahaca

Pimiento rojo

Yema de huevo

Mejillones

Pereiil




ATUN AL NATURAL CON QUINUA
DE CITRICOS Y ACEITE DE MENTA

8 personas

CHEF:

MARIANO
ANDRES P.

Chef Director General de WAFI
www.facebook.com/mariano.a.puerta Dubai - Emiratos Arabes




INGREDIENTES PREPARACION

PARA EL PARAFAIT DE ANiS

100 g azicar, zumo de 1/2 limén

4 yemas de huevo, 0,4 dl licor anisado

1 gelatina neutra (2 g)

3 dl nata fresca 35% M.G. (materia grasa)
Un poco de agua mineral o almibar

PARA EL CRUJIENTE

100 g harina de maiz Blé
200 g leche condensada
70 g azicar invertido (gold)
30 g glucosa, 30 g anis

2 g polvo de anis estrellado

PARA EL JUGO DE MORAS
300 g mora

40 g frambuesa

100 g glucosa

100 g licor de moras

75 g licor de moras

PARA EL CRUJIENTE DE QUINOA
100 g Quinua real de Bolivia

4 dl agua

50 g azicar

30 g mantequilla

c.s aceite de cacahuete

OTROS

Ardndanos, moras, zarzamoras
Fruto de la pasién

Polvo de frambuesa

Tomillo limonero




ESFERA DE ANIS, QUINUA
DE BOLIVIA CARAMELIZADA
Y DIVERSIDAD EN LA MORA 4 personas

>

CHEE:

JORDI CRUZ

www.facebook.com/jordicruzmas



INGREDIENTES PREPARACION

PIEL DE POLLO CRUJIENTE
200 g de piel de pollo

GAMBA AL WOK
100 g de gamba roja

EMULSION DE CABEZA DE GAMBA
50 g de esencia

50 g de consomé

20 g de aceite

1 g de xantana

QUINUA SUFLADA
30 g de Quinua

CEBOLLITA PERLA
40 g de cebollitas

AGRIDULCE

50 g de cebolla

2 g de qji

75 g de vinagre de arroz
25 g de caramelo chino
15 g de ketchup

5 g de salsa Worcestershire
15 g de soja

60 g de agua mineral

5 g de cilantro

Maizena ¢/s

HIERBAS
Brotes de zanahoria ¢/s (cantidad suficiente)
Brotes de cilantro c/s (cantidad suficiente)




POLLO CON GAMBAS,
AGRIDULCE Y QUINUA SUFLADA 1 persona

CHEF:

PACO PEREZ

Restaurante MIRAMAR Y LA ENOTECA
www.arte-culinario.net/Paco_perez.ws Llanga y Barcelona - Espaiia




INGREDIENTES

400 g de Quinua
600 ml de agua tibia
Sal de mar

ADOBO

50 g de cebolla

30 g de ajo

500 g de jitomate

5 pza. de chile guaijillo

75 g de pifa

35 g de semilla de achiote
2 hojas de laurel

2 ramas de tomillo

PULPO

1 pieza de pulpo

1 pieza de cebolla
1 cabeza de ajo

2 hojas de laurel
Sal de mar

PARA SAZONAR EL PULPO
c/s de aceite de oliva

¢/s de flor de sal

DECORACION

Flores comestibles

Polvo de pan brioche con tinta de calamar (opcional)
Perlas de aguacate

PREPARACION

PARA LA QUINUA
Poner a remojar la Quinua en agua tibia por aproximadamente 20 minutos.
Después cocer con agua y sal. Reservar.

ADOBO

En una olla poner un poco de aceite y agregar la cebolla y el ajo hasta acitronar,
posteriormente agregar las semillas de achiote y dejar cocinar un poco,
incorporar las chiles las hierbas (tomillo y laurel ) y la pifia y dejar cocinar por
unos minutos. Agregar los jitomates picados y agregar una taza de fumet de
pescadoy dejar cocer aproximadamente 16 minutos, licuar. Ya licuado el adobo
en otra olla agregar un poco de aceite y freir el adobo por aproximadamente 12
minutos.

Una vez listo el adobo agregar un poco a la Quinua para terminar la occién,
reservar.

PULPO

Poner la cebolla, el ajo, las hierbas y el pulpo en una olla para que se cocine por
90 minutos aproximadamente. Si es en olla de vapor solo cocer 17 minutos.
Cocido el pulpo se limpia se le retira toda la parte gelatinosa alrededor del
tentdculo, respetando la formay las ventosas. Cortar el pulpo en escalopas 'y
reservar.

FINALY PRESENTACION

En un plato y con la ayuda de un molde en forma de gota se coloca la Quinua con
el adobo para formar una base, en seguida se coloca sobre la Quinua las
escalopas de pulpoy sazonar con la flor de sal y aceite de oliva.

Colocar las perlas de aguacate al rededor de la Quinua, a un costado del plato
colocar el pan brioche con tinta de calamar como base y con las flores hacer una
pequefia ensaladay salsear.



QUINUA EN ADOBO
DE ACHIOTE CON ESCALOPAS

DE PULPO TIBIAS




INGREDIENTES

CALDO DE MARISCO
Aceite de oliva de un grado
Cabezas y cuerpos de cigala pelados
Costillas de cerdo frescas
Cebolla

Puerro

Zanahorias

Ajo, (cabeza)

Tomate rama

Tomate Orlando frito
Caracolillos del mar (Bigaros)
Berberecho

Agua

QUINUA COCIDA
Quinua 200 g

PURRUSALDA
Aceite de oliva Virgen Extra 10 ml
Patata (variedad agria) 500¢g

Puerro 20 unid
Cebolleta 8 unid
Zanahorias 800 g
Cabeza de merluza 250 g
Azafrdn 05¢g
Sal fina lg
Agua 2 It
Lecitina de soja en polvo 2g

MINI - VEGETALES Y CIGALA

Mini puerros 10 unid
Mini zanahoria morada 10 unid
Mini zanahoria 10 unid
Mini remolacha 5 unid
Rabanitos 1 manojo
Aceite de oliva virgen extra 500 ml
Sal fina 1g
Cigala 10 unid

PREPARACION



CIGALA, SEMILLAS DE QUINUA
Y MINIVEGETALES 10 personas

CHEF:

FRANCIS
PANIEGO

Restaurante El Portal de Echaurren
www.echaurren.com @francispaniego Escaray, La Rioja - Espafia




INGREDIENTES PREPARACION

HELADO DE QUINUA

Quinua blanca cocida 250 g
Leche fresca 500 g
Leche en polvo 60 g
Crema de leche 550¢g
Glucosa 30¢g
Stevia en polvo 60 g
Dextrosa 40g
Estabilizante 2g

TIERRA DE MACAMBO
Macambo en polvo

CRUJIENTE DE QUINUA
Quinua negra cocida
Agua

Harina de tapioca

HOJAS DE QUINUA




HELADO DE QUINUA Y SUS HOJAS [ p——

CHEF:

VIRGILIO
MARTINEZ

Restaurante CENTRAL

Lima - Perd

www.centralrestaurante.com.pe



INGREDIENTES PREPARACION

Quinua

Harina 400 g
Huevos 3 unid
2 cdas de aceite

1/2 cdta de sal

Agua tibia

Lomo tierno

1 tomate

1/2 cebolla roja

1/2 aiji amarillo

1 ramita de culantro

1/4 de taza de vino blanco

1 oz. de vinagre tinto

1 oz. salsa de soya o sillao

Queso blanco 100 g
1 pizca de sal de Maras o de su preferencia
1 pizca de pimienta negra molida

1 oz. de pisco acholado




QUINUA POP LASAGNA
CON LOMO SALTADO

www.aromas-delperu.com

2 personas

CHEE:

JAVIER FLORES

Restaurante AROMAS DEL PERU
EEUU



INGREDIENTES PREPARACION

1 tz Quinua blanca
2 tz Quinua negra
cantidad necesaria Agua

1 Rocoto verde picado

1 Rocoto rojo picado

1 Rocoto amarillo picado
4 Sachatomate picado

Va tz Cushuro

1 Cebolla roja picada
cantidad necesaria Hojas de culantro

cdas jugo de limén
cdas jugo de cocona
cdas pasta de aji amarillo
dientes de ajo pelado
cdas aceite de oliva
cantidad necesaria kién
1 cda leche fresca
cantidad necesaria sal




CEVICHE DE QUINUA | 8 personas

CHEF:

FLAVIO

SOLORZANO

Restaurante SENORiO DE SULCO

https://www.facebook.com/flaviosolorzano Lima - Pert




INGREDIENTES

PARA EL CALDO DE CARNE / CONSOME
300 g huesos de buey

500 g de carne de buey, de la parte del pecho,
para caldo

Sal

1 zanahoria

1/4 de apio

1 hoja de laurel

2 enebrinas (son pequefias frutas)

1 cebolla

1 puerro pequefio

1 manojo de levistico (apio de monte)

Un poco de nuez moscada

Pimienta recién molida

1 diente de ajo

Un poco de perejil fresco

1/2 manojo de cebollino para el final

PARA LOS “QUINUA-KNOPLE"

(Quenelles de Quinua)

2 tazas de Quinua

3 yemas de huevo pasadas por un colador

3 cucharadas de queso de cabra curado
rayado

1 taza de chalota finamente picada

1 cuchara de mantequilla

Sal, nuez moscada, y pimienta blanca molida al
gusto

PREPARACION

Poner lo huesos en una olla con agua fria. Calentar hasta hervir.

Cuando hierba el agua, tirarla. Limpiar bien los huesos y ponerlos ofra vez en
la olla con agua fria para hervir.

Cuando hierva el agua, afadir la carne, la zanahoria, el apio, la hoja de laurel,
los enebrinos y la sal, ojo sin pasarse con la sal. Dejar hervir a fuego medio de
dos horas a dos horas y media. Quitar continuamente la espuma que se forme en
la superficie. Mientras, cortar la cebolla por la mitad, freirla por el corte a fuego
fuerte hasta que esté muy dorada, pero sin que se queme (dard color al caldo) y
anadirla junto con el puerro al caldo en la Gltima media hora de coccién.

Sacar la carne del caldo cuando este tierna y reservar para hacer otra cosa,
como canelones o lasagna, salsa de tomate con carne, empanadas, etc.
También se puede usar las verduras en sofritos o base de salsa, por ejemplo de
tomate.

Poner en un colador chino un tamiz (filtro) muy fino y dentro de el apio de monte,
las hojitas del pereijil, el diente de ajo partido por la mitad, un poco de nuez
moscada y pimienta recién molida (puede ser negra, blanca o mezcla de varias
pimientas). Todos estos ingredientes que ponemos en el filiro son aromaticos.
Poner el caldo, sin posos, con un cucharén por el tamiz fino/chino. Levantar de
nuevo un hervor y rectificar de sal y pimienta. Dejar enfriar y pasar de nuevo por
un tamiz sin nada. Se puede clarificar el caldo para que quede muy limpio y
precioso de color, como si fuera un té.

Lavar muy bien la Quinua, hasta que el agua este limpia, escurrir bien y poner a
cocer en agua fria. El tiempo de coccién recomiendo que sea el que indique en el
paquete cada productor o envasador de Quinua. Después de cocida agregue
pizca de sal y deje enfriar.

Dorar en una sartén la chalota picada en la mantequilla y reservar.

En un bowl batir las yemas de huevos hasta que estén espumosas, afadir el
queso, la chalota frita y la Quinua cocida, poner una pizca de pimienta blanca
molida y una pizca de nuez moscada, mezclar todo muy bien hasta que se haga
un conjunto cremoso y ligado. Sacar porciones de quenelles con ayuda de dos
cucharas (como formas de croquetas). Calentar las quenelles en el microondas
durante medio minuto a media potencia. Servir en un plato con el consomé bien
caliente y cebollino picado encima.



‘“QQUINUA -KNOPFLE-SUPPE”
CONSOME DE BUEY CON QUENELLES
DE QUINUA Y wESO 8 personas

CHEE:

ALBERTO
FORTES

Stuttgart - Alemania

www.albertofortes.net




INGREDIENTES PREPARACION

PARA LA PIEL DE KEFIR
Por cada 100 g de Kefir 0.5 g de gelatina vegetal.

ENSALADILLA

1 patata

100 g Quinua

1 zanahoria

1 remolacha

1 cebolla

30 g guisantes ladgrima
Anguila achumada
Puerro




ENSALADA OLIVIER O RUSA DE QUINUA,
ANGUILA AHUMADA Y TOBIKO |1 person

CHEEF:

VICTOR
GUTIERREZ

Restaurante Victor Gutiérrez
www.restaurantevictorgutierrez.com Salamanca - Espafa




INGREDIENTES PREPARACION

200 g filete de lenguado

Salfina

Pimienta negra fina

Aceite de oliva

Quinuarrisotto de choclo

Salsa ala Chorrillana

Aceite de Huacatay

Una ramita de eneldo para adornar

QUINOTTO DE CHOCLO

250 g de Quinua cocida

200 g de choclo

60 g de cebolla rojay blanca corte pluma
12 g de pasta de ajo

40 g de pasta de aji amarillo

1/2 taza de vino blanco

11/2 tazas de caldo de pescado

2 g de culantro picado

1/4 de cucharita de sal fina

1/8 de cucharita de pimienta negra fina
50 ml de aceite de oliva

20 g de queso parmesano rayado
15 g de mantequilla sin sal

SALSA A LA CHORRILLANA

20 g de pimiento rojo cortado tipo dice (cuadrado)
56 g de cebolla rojay blanca corte pluma
56 g de tomate roma cortado tipo pluma
1/4 de taza de vino blanco

1/4 de taza de caldo de pescado

1/2 cucharita de pasta de ajo

1 cucharada de pasta de aji amarrillo
1/4 cucharita de sal fina

1/8 cucharita de pimienta negra fina

2 g culantro picado

ACEITE DE HUACATAY
2 tazas de aceite de oliva
100 g de huacatay fresco




QUINOTTO DE CHOCLO

CON MEDALLON DE LENGUADO
Y SALSA A LA CHORRILLANA 1 persona

- N

CHEEF:

DANNY KOU

Chef ejecutivo Restaurante LA MAR

www.facebook.com/DannyKou San Francisco - EEUU



INGREDIENTES PREPARACION

PARA LOS NOKIS DE QUINUA

Quinua 300 g
Patata 500 ¢g
Huevos 2 unid
Harina de maiz 150 g
Comino

Nuez moscada

Sal

PARA EL GUISO DE MOLLEJAS

Mollejas de pollo 500¢g
Cebolla roja 300¢g
Vino blanco 1,5 dcl
Ajo 4 dientes
Jenijibre

Vinagre de Jerez 1 dcl

Sal

Pimienta

PARA EL PAYASON DE QUINUA
Patata

Quinua cocida
Sal
Pimienta




NOKIS DE QUINUA
CON MOLLEJITAS DE POLLO
ENCEBOLLADAS 8 personas

CHEEF:

CHEMA
DE [SIDRO

Escuela de Cocina

www.chemadeisidro.com Chema De Isidro
Madrid - Espafa




INGREDIENTES

1 alga nori

5 g de vinagre de manzana
100 g de Quinua

1 pepino

20 g de alga wakame

1 pimiento rojo

100 g de ricula selvética

3 g de sal comin

150 g de salmén salvaje
50 ml de aceite de oliva

30 ml de vinagre de vino blanco
30 ml de vino blanco

200 ml de agua

cebolla

zanahoria

puerro

ramita de apio

1 ramita de romero

2 dientes de ajo

1 hoja de laurel

2 granos de pimienta negra
4 ramitas de cebollino

3 hojas de romero

—_ o

EL PORQUE DE ESTE PLATO

Cuando se me present4 este nuevo reto de realizar una receta
con Quinua, tuve clara la idea que tenia que ser un plato
fresco, natural. Un plato que emulase la naturaleza real de Perg,
incorporar la verticalidad de sus montafias, el verde de sus
prados, las flores de su naturaleza, las algas de sus mares. He
querido dar un matiz con el salmén, ya que al realizar un falso
sushi he pretendido que este pescado tuviese una importancia,
pero sin quitarle el elemento principal, que es la Quinua.

PREPARACION

PARA EL FALSO SUSHI

En una cazuela rehogamos la Quinua con un poco de aceite y espolvoreamos
con un poco de sal, seguidamente cubrimos con 2/3 parte de agua y llevamos a
ebullicién. Llegado a este punto reduciremos a fuego

medio y dejaremos hervir unos 12 minutos, transcurrido el tiempo, escurrimos y
dejamos enfriar.

Picamos a brunoise el pepino, el pimiento y ponemos en remojo el alga wakame.
Transcurridos cuatro minutos, escurrimos la alga y la picamos también a
bronoise, lo mezclamos con la Quinua y aliiamos con aceite de oliva, vinagre
de manzanay sal.

Untamos la ldmina de alga nori con vinagre de manzana, y realizamos unos
canelones con la Quinua. Envolvemos con papel film, para presionary moldear
bien los canelones y dejamos reposar 30 minutos.

PARA LA RUCULA TEXTURIZADA

En un cazo ponemos agua a hervir y espolvoreamos un poco de sal. Una vez
empiece a hervir afiadimos la ricula selvdtica y la escaldamos durante 15
segundos. Seguidamente enfriamos con Bafio de Maria de agua y hielo.
Reservamos el agua de la coccién.

Trituramos bien la ricula escaldada con 60 gramos de agua de la coccién,
sazonamos a gusto, y la tamizamos, para que quede bien fina, reservamos.

PARA EL SALMON ESCABECHADO

En una cazuela ponemos a calentar el aceite de oliva y rehogamos la cebolla,
zanahoria, puerro y el apio picado a bronoise, los ajos, el romero, el laurel y la
pimienta en grano. Una vez rehogado afiadimos el vinagre y reducimos cuatro
minutos, agregamos el vino blanco y reducimos cinco minutos, afiadimos agua,
con sal y reducimos unos 10 minutos a fuego medio. También afadimos los
lomos altos del salmén salvaje, retiramos la cazuela del fuego y lo dejamos
macerar durante 24 horas.

FINALY PRESENTACION
En el fondo del plato pondremos unas tres cucharadas soperas de ricula
texturizada. En el centro pondremos tres cilindros de Quinua y en medio
ponemos cuatro ramitas de cebollino verticalmente. Justo a cada lado de los
cilindros de Quinua ponemos un dado de salmén en escabeche y encima de
ellosuna flor de romero.



FALSO SUSHI DE QUINUA CON
RUCULA TEXTURIZADA Y SALMON
SALVAJE ESCABECHADO AL ROMERO |




INGREDIENTES PREPARACION

14 tazas de agua

2 libras de espinazo de cerdo

1 taza de Quinua

1 taza de frijoles verdes

4 papas sabaneras peladas y finamente picadas
1 atado de tallos

1 taza de zanahoria cortada en cuadritos

1 ramita de culantro (reserve un poco para decorar)
8 papas criollas pequefias sin pelar

1 taza de arveja verde

1 taza de habas

3 tallos de cebolla larga

5 hojas de repollo troceadas

3 dientes de ajo machacados

Saly pimienta al gusto




CUCHUCO DE CERDO Y QUINUA

3 personas

CHEEFS:
MAURA DE CALDAS
Y LEONARDO RIVERA

Director Académico en la Escuela
Gastronémica de Occidente Eje cafetero
Africa - Colombia

https://www.facebook.com/escuelaegocafe




INGREDIENTES PREPARACION

300 g Quinua negra
600 ml fumet (caldo rojo de pescado)
150 g gambas

75 g calamar

75 g vieira baby

4 mejillones

4 almejas

100 g tomate picado
1 pera

3 ajos

1 clara de huevo

Pimentén
Perejil
Aceite




QUINUA NEGRA ‘A BANDA”
CON ALIOLI DE PERA 4 personas

CHEEF:

JOSE RAYAS

Restaurante LAMMERMOOR

Wwww.cocinaarayas.com Yepoon - Australia




INGREDIENTES PREPARACION

Lomo de corvina 90g
Mejillones 2 unid.
Calamar 30g
Langostino 1 unid.

SALSA ARCILLOSA

Aji panca en pasta 159
Galleta de soda 10g
Limén 2 unid.
Aceite 30ml
Apio 39
Y2 diente de ajo.

1 ramita de culantro

Zumo de naranja 10 ml
Pisco 5ml
Saly pimienta al gusto




TIRADITO ‘ESTRELLA DE MAR” I persona

CHEF:

MIGUEL
VALDIVIEZO

Restaurante TAMPU / CEVICUCHERIA
Madrid - Espafia




INGREDIENTES PREPARACION

VASITO DE PATATA AMARILLA
10 unid. patata amarilla.

1 huevo entero

100 g harina arroz

50 g Quinua pop

Sal y pimienta

Aceite para freir

SALSA DE AJi AMARILLO
50 g pasta de aji amarillo
10 g miso blanco

50 ml caldo dashi

El jugo de una lima

Sal y pimienta

CEVICHE DE TRUCHA

500 g de trucha andina cortada en cubos

Sal y pimienta

60 g de cebolla roja cortada en cubos pequefios
1 cda. culantro fresco picado

El jugo de cuatro limas

20 g salsa aji amarillo




CEBOLLA, QQINUA Y YEMA 4 personas

CHEF:

RODRIGO
DE LA CALLE

Chef ejecutivo HOTEL VILLAMAGNA

www.restaurantedelacalle.com Madrid - Espafia




INGREDIENTES PREPARACION

3 onzas de pisco macerado con Quinua tostada
1 onza de jugo de limén recién exprimido

1 onza de jarabe de goma

Media clara de huevo

4 a 5 cubitos de hielo




SALPICON DE LANGOSTINOS
Y QUINUA CON VINAGRETA
DE URUCUM 1 persona

CHEEF:

JORGE MONTI

Miembro Honorario DA WAKS

www.restaurantemiramar.wordpress.com/chef Sao Paulo - Brasil




INGREDIENTES PREPARACION

280 g de arroz Arborio

5 mandarinas (jugos)

200 g de tocino en cubitos

150 g de harina de Quinua

2 litros de caldo de verduras
150 g de mantequilla sin sal
150 g de queso parmesano rallado
2 cebollas

150 ml de aceite de oliva Doliva
1 cuchara de café de curry

Sal de escamas.




ARROZ DE MANDARINA

CON QUINUA, CURRY Y BACON
CRUJIENTE 4 personas

CHEEF:

ALESSANDRO
DIRIENZO

ESCUELA CULINARIA Y HOTEL

www.facebook.com/italfeed Milén - Paranagua




INGREDIENTES PREPARACION

250 g de espinacas

1 cebolla grande a piezas pequefias

3 dientes de ajo picado

200 g de tomates picados

100 g de berenjena picada

1 pescado defumado (Mouga Africano)

1 cuchara de # de condimento Africano (Njansan)
Sal al gusto

1 cubo de caldo de pescado







INGREDIENTES

TORTA

Mantequilla a temperatura ambiente (punto pomada), 50 g
Aceite de maiz, 50 cc

Azicarnegro, 250 g

Quinoa cruda, 120 g (Quinua hervida, 400 g)
Miel, 250 g

Jengibre rallado, 1/2 cucharadita

Yemas de huevo, 4 unidades

Harina leudante, 500 g

Polvo leudante, 4 g

Canela molida, 1 cucharadita

Claras de huevo, 4 unidades

Leche o vinotinto, 100 cc

Nueces, 50 g

Chocolate semi-amargo, 80 g

PASTA DE MIEL (Cobertura)

Gelatina sin sabor, 7 g

Agua (atemperatura ambiente), 45 cc

Manteca vegetal, 1 cucharada.

Glicerina, 1 cucharada.

Miel, 1 cucharada.

Azicar impalpable para reposteria fina, 400 g aproximadamente.

PASTA DE GOMA (Para confeccionar flores)

Agua caliente, 3 cucharadas.

Vinagre de alcohol o de manzana, 1 cucharadita.

Glucosa, 1 cucharada colmada.

Azicar impalpable para reposteria fina, 500 g aproximadamente.

GLASE REAL

Clara de huevo, 1 unidad.

Vinagre de manzana o jugo de limén sin pulpa, 1 cucharada.
Azicar impalpable para reposteria fina, 250 g aproximadamente.

PREPARACION

Lavar la Quinua varias veces en abundante agua hasta que deje de eliminar
espuma. Hervir la Quinua en 500 cc de agua, durante 15 minutos. Dejar enfriar.
Tamizar la harina con el polvo leudante y la canela.

Batir las claras hasta lograr una espuma muy firme y consistente. Cortar las
nueces y el chocolate, en trozos pequefios.

Batir la mantequilla con el aceite y el azicar negro.

Incorporar la Quinua, la miel y el jengibre rallado y mezclar.

Afadirlas yemas, de a una, mezclando en cada adicién.

Agregar la harina tamizada con el polvo leudante y la canela, mezclando en
forma envolvente, intercalando con las claras batidas y la leche o el vino.
Incorporar las nueces y el chocolate (previamente, pasados por harina) y
mezclar en forma envolvente. Poner en molde enmantequillado y enharinado.
Cocinar en horno precalentado a 200°C durante 75 minutos,
aproximadamente.

Poner el agua en un recipiente y espolvorear la gelatina en forma de lluvia. Dejar
hidratar. Llevar a Bafio de Maria, hasta que se disuelva. Incorporar la manteca
vegetal, la glicerina y la miel. Mezclar hasta que quede homogéneo. Volcar en
una corona de azicar impalpable y mezclar con movimiento giratorio desde el
inferior hacia el borde. Amasar. En caso de que quede poco firme la pasta,
agregar azicar impalpable, poco a poco, mientras se amasa.

Poner el agua, el vinagre y la glucosa en un recipiente y mezclar hasta que quede
un liquido homogéneo. Volcar en una corona de azicar impalpable y mezclar
con movimiento rotatorio desde el interior hacia el borde. Si es necesario,
agregar azicar impalpable, poco a poco, hasta lograr una consistencia firme.

Nota: Para realizar las flores, la pasta de goma debe reposar, por lo menos, 24
horas, a temperatura ambiente.

Poner en un recipiente la clara, el vinagre o jugo de limén y mezclar.
Agregar azicar impalpable hasta lograr una consistencia firme.

ARMADO DE LATORTA

CONFECCION DE FLORES.

Colorear pasta de goma con colorantes comestibles. Extender la pasta con un
palo de amasar pequefio y cortar piezas con cortante de pasta con forma de flor.
Darles forma a los pétalos con un bolillo. Ahuecar en el centro de la flory poner
en el hueco, un poco de glasé real. Aplicar pochoclo de Quinua, presionando
suavemente, para que se adhiera. Dejar secar por lo menos, 24 horas, antes de
aplicar sobre la forta.

DECORACION DE TORTA

Untar la torta con algdn dulce espeso. Extender la pasta de miel con palo de
amasar y forrar la torta. Cortar la pasta excedente. Colorear pasta de miel con
colorantes comestibles. Extender con palo de amasar y cortar figuras con
cortantes. Adherirlas con agua en la unién de la torta con la bandeja o plato.
Pegar las flores con glasé real. Decorar el plato con pochoclo de Quinua,
adherido con glasé real.



TORTA DE QUINUA
CON CHOCOLATE 10 personas

CHEE:

VIRGINIA
PEZELJ

Chef Pastelera Repostera
www.buffetydecoracion.com/virginiapezelj.htm Buenos Aires - Argentina




INGREDIENTES PREPARACION

PARA LA CEBOLLA
4 cebollas

QUINUA
200 gr. de quinua

GRASA DE TUETANO
100 g de tuétano

HUEVOS EN SALMUERA
4 huevos de codorniz




CAUSA A MI MANERA 10 personas

CHEEF:

JAVIER
BRICHETTO

Argentina - Espaia
www.cookandfood.com/javier-brichetto



INGREDIENTES PREPARACION

4 langostinos medios rosa cocidos al vapor con
sal y jugo de limén

40 g de Quinua cocida y resfriada

20 g de cubos pequefios de tomate rojo maduro
y sin piel

20 g de cubos de pifia pequefios

20 g de palta medio madura, cortada en cubos
pequefos

20 g de palmitos cortado en cubos pequefios
Sal y pimienta do reino

1 aro redondo de siete cm de didmetro

1 plato de sopa blanco de 30 cm de didmetro
Hojas de perejil (decoracién)

SALSA

40 ml de jugo de naranja

80 ml de aceite de oliva extravirgen
20 g de urucum

10 ml de salsa de soja

Sal y pimienta do reino




Q[iJINUA SOUR 4 personas

DIOMEDES
ARANGO

Barman

www.facebook.com/diomedes.arango Lima - Pert



INGREDIENTES PREPARACION

1 medallén o rodaja de pescado
Aceite para freir

250 g calabaza (gel)

50 ml de aceite de oliva

50 g de Quinua negra (cocida)
1 huevo

Sal y pimienta

Decorar piel de pescado

Una panca de choclo

FOTOS: Soledad Ramén (Miami)
FOTO PLATO: Periodismo Gastronémico
CHAQUETILLAS: "La Excelencia del Chef "




MEDALLON DE MERLUZA
CRUJIENTE QUINUA NEGRA |










De qué mejor manera se puede finalizar el Ao Internacional de la Quinua, (Declarado
por la FAO) que presentando el Recetario Gourmet fusién Cinco Continentes editado
por Sierra Exportadora desde PerG. Y qué mejor marco para presentarlo que en la
Cumbre Gastronémica Madrid Fusién 2014, nada menos que 10 afios después que
Gastén Acurio comenzara su andadura por aqui.

Mi agradecimiento, principal a Irina Herrera y Sierra Exportadora, por darme la
oportunidad de colaborar en este recetario, asi como alos mdés de 70 chefs del mundo,
gue enviaron su recetay foto del plato, fusionado con La Quinua (Quinoa).

ALEJANDRA FELDMAN
Periodista y Asesora Gastronémica 3.0
www.periodismogastronomico.com

www.about.me/AleFeldman

LA QUINUA ES UN CEREAL ORIGINARIO DE LOS ANDES PERUANOS

Era considerada en la época del apogeo incaico, un alimento sagrado, siendo
empleada ademds para usos medicinales. En las fiestas religiosas la Quinua se ofrecia
al dios Sol en una fuente de oro, y cada afo era el mismo Inca quien se encargaba de
iniciar la siembra en una importante ceremonia. Es la Quinua un alimento de elevados
valores nutricionales, Unico alimento vegetal que contiene en el nicleo del grano todos
los aminodcidos esenciales, oligoelementos y vitaminas para una vida sana y no
contiene gluten. Hoy en dia, manos andinas cultivan con el mismo esmero y ahinco de
las épocas milenarias este Grano de Oro.

ESTA ES NUESTRA QUINUA, DEL PERU PARA EL MUNDO.

Edicién general: Oficina de Prensa y Comunicaciones
SIERRA EXPORTADORA

Coordinacién y compilacién de recetas: Irina Herrera
Alejandra Feldman

Disefo y diagramacién: Angelo Poggi Gracey

978-612-46564-1-5

61241656
- PROGRESO
¥ dMlmst_en?: i - PERU PARA TODOS .
e Agriculturay Riego www.sierraexportadora.gob.pe
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