MENSAJE

SECRETARIO DE AGRICULTURA

‘ Ramoén Gonzalez Beiré

Una juventud que reconoce la
importancia de la agricultura, construye un mejor futuro

Para lograr un desarrollo econémico debemos fomentar en nuestros jévenes una
educacién basada en la importancia de consumir las cosechas de nuestros agricultores y los
productos elaborados localmente. Es por lo que, en colaboracién con el Departamento de
Educacién, desarrollamos Chef Boricua. Una competencia culinaria entre estudiantes de
escuelas ocupacionales y técnicas de Puerto Rico, logrando impactar a los jovenes de una forma
sana sobre la importancia de la agroalimentacion mediante la educacién en artes culinarias,

A través del Fondo de Innovacién para el Desarrollo Agricola (FIDA), se capacité a los estudiantes
a promover la creatividad, la disciplina, el manejo de los alimentos y confeccionar platos de alto
valor nutricional afadiendo sabor, frescura y calidad con alimentos producidos y cosechados en
Puerto Rico. Mediante la educacion gastrondmica se busca resaltar los sabores de la cocina
puertorriquena fomentando en los estudiantes la importancia de la agricultura y el valor para la
economia agricola al preparar y consumir los productos de nuestros agroempresarios.

No podemos dejar que las destrezas de estos jovenes y sus ensefianzas terminen solo en la
competencia, por lo que desarrollamos este libro de recetas que confeccionaron con productos
del agro local para que mas personas puedan conocer el talento de nuestra juventud y los
esfuerzos que llevamos a cabo para propulsar la agricultura.

La presentacion de los mejores platos gastronémicos de Chef Boricua, estan ahora accesibles
para el disfrute de todes. Exhorto a que confeccionen en familia estas recetas con productos de
aqul, teniendo siempre presente que detras de cada alimento hay un agricultor trabajando para
ofrecernos los productos de la mejor calidad.
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Es con gran regocija ¥ optimisma que presentamos este libra de
recatas de los paricipantes del recign celebrada evente "Chef Baricua
Estudiantil®. Este programa fue disefiade para promaover competencias
entre astudiantes de artes culinarias del sisterma poablice de ensefanza,
fementando @l use del products del agro local, toda vez gue =& encuenira
en sintonia con las funciones del Fonda de Innavacion para el Desarrolle
Agricala (FIDA).

Para nosatros @n FIDA, &= un gran orgullo ser participes ¥y auspiciadores de
esta magna actividad, la cual resalld y sirvié de plataforma para que los
estudiantes del Departaments de Educacién desplegaran sus talentas
culinarios y expusieran sus canocimientas an el arte del buen camer.

Mas aon, esta experiencia sirvid para que, de una manera extremadamentea
profesional, pere amena a la vez, se fomeantara la agricultura puartorriguefa
a través deluso ohligado de produstes agricalas locales en la competencia.
Este esfuerza es cdnsono con la politica pablica que persigue educar al
consumidaer sabre los altes estindares de calidad, frescura y seguridad de
los praductios locales, para generar una mayer demanda y consumo de
eslos.

Asimisma, la competencia y el libro de recefas gue se deriva de la misma,
evidencian el gran desempefio de nuesira juventud gue se abre camino an
lag nuavas tendancias laborales, impactanda posilivaments el desarrolle
socioscondmico de Puerts Rico.
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:QUE ES

CHEF BORICUA?

CHEF

-—

Chef Boaricua es una plataforma para que los estudiantes de artes culinarias
tengan la oportunidad de exponer sy maxima capacidad competitiva. Fsta
iniciativa se desarrolla can la direccian de chefs prafesionales y mentores, con el
fin de conectar a los estudiantes con los agroempresarios de la Islg, llevando sus
productes de las fincas a los salones de clases. De este mode, se formenta la
importancia de los cultivos de especialidad de Puerto Rico.

Esta competencia educativa de preparacion de alimentos sanes con productos
del agro local se desarrolld gracias al esfuerzo del Departamento de Agricultura,
la colaboracion del Departamento de Educacién y agroempresarios, para
impulsar el consumo de los productos locales educando sobre su importancia y
valor nutritivo. Chef Baricua 2021, logré impactar cientos de estudiantes vy
maestros, al igual gue miles de perscnas en la Isla.

Para la compilacion de este libro se utilizaron |las recetas desarrolladas durante la
competencia por los estudiantes, quienes demostraron sus conocimientos y
perfeccionaran sus destrezas, para desarrollarse como futuros profesionales
utilizando los productos cultivados en Puerta Rico.

LA OPINION DE LOS EXPERTOS

SOBRE CHEF BORICUA

CHEF VENTURA VIVONI

Es mas que una competencia, €s una oportunidad de conocer
nuestros productos y de compartir conocimientos

Chef Boricua aporta directamente a la agricultura puertorriquena al
exponer a sus participantes a ponerse creativos con el producto local,
quien es la verdadera estrella.

CHEF MIGUEL CAMPIS

La diversidad de cosechas de calidad que ofrece la isla de
Puerto Rico nos permite preparar variedad de recetas
Aprovechemos la abundancia para celebrar con la familia y compartir

nuevos platos
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Ceviche de pifha

acompanado de “chips" de yuca

Receta preparada por:

Kevin Vazquez Meléndez -Chef / Joshua Gonzalez Ortiz-Asistente
Esc. Benjamin Harrison - Cayey, P.R.

Ingredientes

8 ONZAS DE PINA PICADOS EN CUADROS MEDIANOS
¥ CEBOLLA BLANCA PICADA EN CUADROS PEQUEROS
¥ PEPING

2 AJIES, PICADOS PEQUENOS

2 ONZAS DE JUGO DE LIMON

2 ONZAS DE JUCO DE CHINA

2 TOMATES MEDIANOS, PICADOS EN CUADROS PEQUENOS
¥ TAZA DE CILANTRO

SAL A CUISTO

PIMIENTA NEGRA, A GUSTO

MICROGERMINADOS (PARA DECORAR)

Procedimiento

1. EN UNA ESCUDILLA, MEZCLA LA PINA, CEBOLLA, PEPINO, AJl, JUGO DE
LIMON, JUGO DE CHINA, TOMATE ¥ CILANTRO. SAZONAR CON SAL Y
PIMIENTA.

2. DEJA REPOSAR 1 HORA EN REFRIGERACION.

3, SIRVA Y DECORA CON LOS MICROGERMINADOS
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“Chips” de yuca

Receta preparada por:
Kevin Vazquez Meléndez -Chef / Joshua Conzalez Ortiz-Asistente
Esc. Benjamin Harrison - Cayey, P.R.

Ingredientes

1YUCA GRANDE

ACEITE VEGETAL PARA FREIR
SAL AGUSTO

PIMIENTA AGUSTO

Procedimiento

1 PELAY REBANA FINAMENTE LA YUCA UTILIZANDO UNA MANDOUINA. COLOCA EN UNA
ESCUDILLA CON AGUA.

2 UNA VEZ TODAS ESTEN CORTADAS, DESECHA EL AGUA Y ENJUAGA. REPITA HASTA QUE EL
AGUA LUZCA LIMPIA Y NO QUEDEN RESIDUOS DE ALMIDON, ESTO AYUDARA A CONSEGUIR
UNOS "CHIPS' MAS CRUJIENTES.

3 FRIA LOS "CHIPS* EN UNA OLLA PROFUNDA CON SUFICIENTE ACEITE PARA SUMERGIRLCS.
MANTENGA LA TEMPERATURA ENTRE 325° A 350°F GRADOS Y FRIA HASTA QUE ESTEN CRUJIENTES
¥ DORADOS.

4. COLOQUE DE INMEDIATO LOS “CHIPS® EN UNA BANDEJA CON UNA REJILLA DE ENFRIAMIENTO,
SAZONA CON SALY PIMIENTA A CUSTO.

Crema de malanga

Receta preparada por:
Jarelysmizet Ramos- Chef /Jerson Serrano - Asistente
Esc. Bernadino Cordero Bernard - Ponce, P.R.

Ingredientes

1 LIBRA DE MALANGA PELADA Y CORTADA EN TROZOS PEQUENOS
1 CEBOLLA GRANDE PICADA

1ZANAHORIA PELADA Y PICADA

2 DIENTES DE AJO

2 TAZAS DE CALDO DE POLLO

1TAZA DE LECHE

¥ TAZA DE CILANTRILLO

3 HOJAS DE CULANTRO

2 CUCHARADAS DE SOFRITQ

SALY PIMIENTA A CUSTO

Procedimiento

1. COLOCA TODOS LOS INGREDIENTES {EXCEPTO LA LECHE)
EN UNAOLLA Y COCINA A FUEGO MEDIANO POR 30 MINUTOS
HASTA QUE LAS VERDURAS ESTEN BLANDAS.

2. VIERTA LOS INGREDIENTES EN UNA LICUADORA Y LICUA
HASTA MEZCLAR BIEN.

3. DEVUELVA A LA OLLA, ANADA LA LECHE Y SAZONA A
GUSTO.




Crema de name

Receta preparada por:
Humberto Solivan Ortiz-Chef/ Angélica Acosta Torres-Asistente
Esc. Voc. Rubén Rodriguez - Naranjito, P.R.

Ingredientes

2 LIBRAS DE NAME

3 TAZAS DE CALDO DE POLLO

1 CUCHARADITA DE AJO MACHACADO

¥2 TAZA DE CEBOLLA PICADA
1CUCHARADA DE RECAO PICADO

¥2 CUCHARADITA DE CILANTRO PICARO
SALY PIMIENTA A GUSTO

1TAZA DE BATATA RALLADA

ACEITE PARA FREIR

Procedimiento

1. PELA ¥ CORTA LOS NAMES.

Y EL CILANTRO.

3. COCINA A FUEGO MEDIO HASTA QUE EL NAME ESTE BLANDO.

VARIOS MINUTOS HASTA LOGRAR UNA CONSISTENCIA CREMOSA,
5. FRIA LA BATATA HASTA QUE DORE,

6. SIRVA LA SOPA ¥ DECORA COLOCANDO LAS BATATAS FRITAS SOBRE ESTA.

2, COLOCA EN UNA OLLA CON EL CALDO DE POLLO, EL AJO MACHACADO, LA CEBOLLA, EL RECAO

4, UNA VEZ ESTE LISTO VIERTA EL CONTENIDO DE LA OLLA EN UNA LICUADORA, LICUA POR

Rellenitos de
guineo verde

con setas, pimientos morrones y una, salsa
de mostaza y pepinillo

Receta preparada por:
Josean J. Roche Morales - Chef / Ambar L. Cruz Figueros - Asistente
Esc. Josefa Vélez Bauza - Periuelas, PR

-
Ingredientes
10 UNIDADES DE GUINEQ

Relleno

5 SETAS

Va PIMIENTO MORRON AMARILLO

4 PIMIENTO MORRON VERDE

% PIMIENTO MORRON ROJO

%4 PIMIENTO MORRON ANARANIADO
¥ CEBOLLA VIOLETA

2 CUCHARADAS DE AJO FRESCO

Y TAZA DE ACEITE VECETAL

salsa de mostaza y pepinillo

1TAZA DE MAYONESA
Y2 TAZA DE PEPINILLOS
Yo TAZA DE MOSTAZA

Procedimiento

1. PELA Y COLOCA EN UN PROCESADOR DE ALIMENTOS LOS
CUINEOS VERDES.

2. CORTA LOS PIMIENTOS Y LAS SETAS EN CUBOS PEQUENCS.
LUEGO, COLOCA EN UN SARTEN CON EL AJO Y EL ACEITE.

3. CORTA LOS PEPINILLOS ¥ MEZCLA CON LA MAYONESA Y LA
MOSTAZA,

4, CUANDO YA SE REFRESQUE UN POCO EL RELLENQ, REALIZA
LAS BOLITAS.

S LUEGO EN UN SARTEN BIEN CALIENTE, TIENE QUE FREIR
HASTA QUE QUEDEN BIEN CRLDIENTES Y COCIDAS. SIRVA CON
LASALSA.




Domplines de yuca

con mermelada de tomate y café

Receta preparada por:
Josean J. Roche Morales - Chef / Ambar L. Cruz Figueroa - Asistente
Esc. Josefa Vélez Bauza - Pefiuelas, PR.

Ingredientes
SYUCAS

Mermelada de Tomate y Café

2TAZAS DE AZUCAR NEGRA
5CLAVOS

2 CUCHARADAS DE CANELA
1PIZCA DE NUEZ MOSCADA
2 TOMATES GRANDES

10 TOMATES UVA

1% TAZA DE CAFE NEGRO

Procedimiento

1.CORTAY COLOCA EN UN PROCESADOR DE ALIMENTOS LA YUCA, EXPRIMA HASTA
QUITARLE TODO EL ALMICON POSIBLE.

2.PREPARA EL CAFE NEGRO, LUEGO CORTA LOS TOMATES EN CUADRITOS, COLOCA EN UN
SARTEN Y SOFRIA POR 15 MINUTOS, INCORPORA EL CAFE, LA AZUCAR, LOS CLAVOS, LA
CANELAY LA NUEZ MOSCADA Y ESPERA QUE ESPESE.

3. CREA UNA BOLA DE LA MASA DE YUCA, HIERVA DE 15 A 20 MINUTOS, DEBE MAJAR PARA
CREAR LOS DOMPLINES,

4. CUANDO LA MASA ESTE COCIDA, CREA LUNAS TORTITAS Y FRIA.

5, COLOCA LA MERMELADA POR ENCIMA Y SIRVA.

Ensalada con
aderezo de fresa

Receta preparada por:
Humberta Solivan Ortiz-Chef / Angélica Acosta Torres-Asistente
Esc. Voc. Rubén Rodriguez - Naranjito, PR.

" Ingredientes

1PAQUETE DE ENSALADA "MEZCLUM"

1342 TAZAS DE FRESAS CORTADAS

4 CUCHARADAS DE JUGO DE LIMON

3 CUCHARADAS DE VINAGRE BALSAMICO

2 CUCHARADAS DE MIEL

Y2 TAZA DE ACEITE DE OLIVA

SAL

PIMIENTA

QUESO DEL PAIS CORTADC EN CUBOS PEQUENOS

Procedimiento

1. LICUA LAS FRESAS CON EL JUGO DE LIMON HASTA
FORMAR UN PURE.

2. MEZCLA EL PURE DE FRESA CON EL VINAGRE
BALSAMICO, LA MIEL, EL ACEITE DE OLIVA, LASAL Y LA
PIMIENTA HASTA INCORPORAR POR COMPLETO,

3. SIRVA LA ENSALADA JUNTO CON EL ADEREZO Y
DECORA CON FRESAS ¥ QUESO DEL PAlS.







Ceviche de
chayote

Receta preparada por:
Chef Vivoni

Ingredientes

2 CHAYOTES, PELADOS Y CORTADOS DE MANERA MUY FINA
1ZANAHORIA, PELADA Y CORTADA FINA

1 CEBOLLA VIOLETA, CORTADA EN TIRAS FINAS
1JALAPENOG, SIN SEMILLAS CORTADO MUY FINO
CILANTRO Y CEBOLLIN AL GUSTO

JUCO DE 3 LIMONES

2 CUCHARADAS DE MIEL DE ABEJA

1 CUCHARADA DE VINAGRE DE MANZANA

2 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA

SAL A GUSTO

2 CUCHARADAS DE CHULERIA EN POTE CRIOLLO

Procedimiento

1. AGREGA TODOS LOS INCREDIENTES EN UN RECIPIENTE
HONDO ¥ MARINA POR CINCO (5) MINUTOS.

2. YA ESTARAN LISTOS PARA CONSUMIR, RICOS Y
SALUDABLES.

Escabeche de yautia y hame

Receta preparada por:
Finca Inard

Ingredientes

2 LIBRAS DE YAUTIA AMARILLA

2 LIBRAS DE NAME

1TAZA DE ACEITE

12 TAZA DE CEBOLLA BLANCA
V2 PIMIENTO VERDE

12 PIMIENTO ROIO
1CUCHARADA DE ACEITUNAS
1CUCHARADA DE PIMIENTA NEGRA EN GRANOS
3 HOJAS DE LAUREL

5 HOJAS DE RECAO PICADITAS
V2 TAZA DE VINAGRE BLANCO
1 SOBRE DE SAZON SIN COLOR

Procedimiento

1. HIERVA LA YAUTIA Y EL NAME POR 15 MINUTOS

2. CORTA LA CEBOLLA, EL PIMIENTO VERDE, EL PIMIENTO ROJO Y LAS ACEITUNAS EN
CUADROS PEQUENOS. ANADA EL ACEITE, LAS HOJAS DE LAUREL, EL VINAGRE BLANCO,
LAS HOJAS DE RECAOY EL SAZON. SOFRIA POR 10 MINUTOS A FUEGO MEDIO.

3. CORTA LAS YAUTIAS ¥ NAMES EN CUADRITOS.

4. VIERTA LOS INGREDIENTES SOBRE LAS VERDURAS.

5. SAZONA CON SAL A GUSTO.




Crema dulce con harina
de guineo

Receta preparada por:
Productos Siembra la Tierra

.
Ingredientes
2 TAZAS DE LECHE DE COCO O ALMENDRA
3 CUCHARADAS DE AZUCAR
/2 CUCHARADITA DE SAL
1CUCHARADA DE VAINILLA
1PALITO DE CANELA
14 TAZA DE HARINA DE GUINEO
CANELA MOLIDA {OPCIONAL)

Procedimiento

1. ACRECA TODOS LOS INCREDIENTES EN UNA CACEROLA.

2 MUEVA CONSTANTEMENTE PARA EVITAR GRUMOS.

Y COCINA A FUEGO LENTO HASTA QUE HIERVA O POR 1S MINUTOS.
3 LUEGO ESPOLVOREA CON UN POCO DE CANELA,




Salsa criolla

Receta preparada por:
Yeskali Benitez- Chef / Lester Haddock - Asistente
Esc. Sup. Voc. Eladio Rivera Quifiones - Loiza, P.R.

Ingredientes

2 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA
1 TOMATE MADURO CORTADO EN CUBQS PEQUENOS

14 TAZA DE CEBOLLA CORTADA EN CUBOS PEQUEROS

14 TAZA DE PIMIENTO ROJO CORTADD EN CUBOS PEQUENOS
% TAZA DE PIMIENTO VERDE CORTADO EN CUBOS PEQUEROS
2 DIENTES DE AJO FRESCO CORTADO BIEN PEQUEROS
1CUCHARADA DE AZUCAR

¥ CUCHARADA DE SAL

1CUCHARADA DE VINO BLANCO

% TAZA DE CILANTRILLO LIGERAMENTE PICADO

¥ TAZA DE ALBAHACA LIGERAMENTE PICADA

2 HOJAS DE RECAOD

5AJES DULCES

Procedimiento

1. EN UN SARTEN DORA LOS VEGETALES CON EL ACEITE DE OLIVA.
2 AGREGA LA SAL Y EL AZUCAR,

3. AGREGA EL VINO BLANCO PARA DESCLASAR

4, EN UNA LICUADORA, LICUATODOS LOS INGREDIENTES
SALTEADOS Y LAS HOJAS AROMATICAS HASTA OBTENER UNA
MEZCLA HOMOGENEA.

5. RESERVA HASTA EL MOMENTO DE UTILIZAR.




Salsa de setas

Receta preparada por:
Humberto Solivan Ortiz-Chef / Angélica Acosta Torres-Asistente
Esc. Voc. Rubén Rodriguez - Naranjito, P.R.

Ingredientes

2 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA
¥. TAZA DE CEBOLLA PICADA

2 TAZAS DE SETAS

1TAZA CALDO DE POLLO

14 BARRA DE MANTEQUILLA

Procedimiento

1. SOFRIA LAS CEBOLLAS EN UN SARTEN CON ACEITE DE OLIVA HASTA QUE ESTEN
TRANSLUCIDAS, ANADA LAS SETAS FINAMENTE CORTADAS ¥ CONTINDA SOFRIENDO.
2. AGREGA EL CALDO DE POLLO Y COCINA A FUEGO MEDIO.

3. ANADA LA MANTEQUILLA Y ESPERA A QUE ESPESE UN POCO.

4. LUEGO INCORPORA LOS RAVIOLIS Y SIRVA,

Adobo de café
del pais

Receta preparada por:
Kevin Vazquez Meléndez -Chef / Joshua Gonzalez Ortiz-Asistente
Esc. Benjamin Harrison - Cayey, P.R

Ingredientes

2 CUCHARADAS DE CAFE MOLIDO DEL PAlS®
1CUCHARADITA DE AZUCAR MORENA
1CUCHARADA DE AJC EN POLVO

1 CUCHARADA DE CEBOLLA EN POLVO
1CUCHARADA DE PIMENTON AHUMADO

1 CUCHARADA DE SAL

1 CUCHARADA DE PIMIENTA NEGRA MOLIDA
1 CUCHARADA DE CHILE EN POLVO

1 CUCHARADITA DE CAYENA MOLIDA

Procedimiento

1. EN UNA ESCUDILLA PEQUENA, MEZCLA BIEN TODOS LOS
INGREDIENTES,

2. GUARDA EN UN RECIPIENTE HERMETICO CON OTRAS
ESPECIAS. PUEDE UTILIZARLO CON LA PROTEINA DE SU
PREFERENCIA.




Mermelada de tomate

Receta preparada por:
Humberto Sollvan Ortiz-Chef | Angélica Acosta T istente
Esc. Voo, Rubén Rodriguez - Naranjito, P.R.

Ingredientes

2 TOMATES ENTEROS
1 LIMON
1/8 TAZA DE AZUCAR

oicw

Procedimiento

1. HIERVA AGUA EN UNA CACEROLA PARA HACER UN
BLANQUEADO A LOS TOMATES POR APROXIMADAMENTE
20 SEGUNDOS,

2. SACA Y COLOCA EN AGUA CON HIELO PARA DETENER LA
COCCION. UNA VEZ ESTEN FRIOS PELA LOS TOMATES,
CORTARLOS A LA MITAD Y SACARLE LAS SEMILLAS.

3. CORTA LOS TOMATES EN TROZOS PEQUEROS Y
DEJALOS A UN LADO.

4, EXPRIMA EL LIMON Y RESERVA EL ZUMO.

5. EN UNA CACEROLA VIERTA LOS TOMATES, EL ZUMO DE
LIMON Y EL AZUCAR, COCINA A FUEGO MEDIO-BAJO HASTA
QUE LA MAYORIA DEL LIQUIDO SE HAYA EVAPORADO.

6 RETIRA DE LA OLLA Y DEJA ENFRIANDO. SIRVA
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Setas de Puerto Rico rellenas

Receta preparada por:
Yeskali Benitez- Chef [ Lester Haddock - Asistente
Esc. Sup. Voc. Eladio Rivera Quinones - Loiza, P.R.

.
Ingredientes

/3 DL TAZA DE TOCINETA CORTADA CNDADOS 1 CUCHARADA DE ACE(TE DE OLIVA
PEQUENOS 1CUCHARADA DE CILANTRILLO

6 SETAS MEDIANAS LIGERAMENTE CORTADO

¥ TAZA DE CEBOLLA CORTADAS EN DADOS %E"_JLC‘\%AORADAS DE QUESO PARMESANO
PEQUENOS

¥ CUCHARADA DE AJO PICADO FINAMENTE A CUCHARADRS DE VINACIRE B SAMICT

2
% TAZA DE PIMIENTO VERDE CORTADOS EN DADOS 5:,9 E gﬁng':g‘\s D5 MICHOOERINATE:

PEQUENOS
15 TAZA DE QUESO CREMA

.
Procedimiento
1. COCINA LA TOCINETA EN UN SARTEN A 8. RELLENA LOS BOTONES DE SETAS Y COLOCA
TEMPERATURA BAJA PARA EXTRAER SU EL QUESO PARMESANO SOBRE EL RELLENO,
GRASA. 9, COCINA EN EL HORNO A 350 CRADOS F POR
2. LIMPIA BIEN LAS SETAS Y RETIRA LOS 15 MINUTOS O HASTA QUE EL QUESO GRATINE.
TALLOS RESERVANDOLOS PARA EL RELLENO. 10, CALIENTA EL VINAGRE BALSAMICO EN UN
3. AUMENTA LA TEMPERATURA Y DORA SARTEN Y REDUZCA A LA MITAD PARA CREAR
LA TOCINETA. UN GLASEADO.
4, RETIRA LA TOCINETA Y AGRECA LA 1. SIRVA Y DECORA CON LAS HOJAS DE CILAN-
CEBOLLA, EL AJO, Y LOS TALLOS DE SETAS TRO, MICROGERMINADOS Y EL GLASEADO DE
CORTADOS FINAMENTE ¥ PIMIENTOS. BALSAMICO.
5. RETIRA LA MEZCLA DE VEGETALES Y
COLOCA EN UN RECIPIENTE.

6. ACRECA EL QUESO CREMA Y LATOCINETA A
LA MEZCLA DE VEGETALES PARA FINALIZAR
EL RELLENO,

7. DORA LOS BOTONES DE SETAS EN EL
ACEITE DE OLIVA'Y SAZONA CON SAL Y
PIMIENTA,




Arroz mamposteao

Receta preparada por:
Sofrito Moralito

Ingredientes

2 TAZAS DE ARROZ BLANCO COCIDO

2 TAZAS DE HABICHUELAS COLORADAS GUISADAS
2 CUCHARADAS DE SOFRITO MORALITO

1/2 TAZA DE AMARILLOS FRITOS EN TROZOS
SALAGUSTO

ACEITE DE ACHIOTE A GUSTO PARA DAR COLOR
mTAZADecmAnmun FRESCO PICADITO.

Proeedlmlento

1. EN UN CALDERO ARADA EL SOFRITO MORALITO Y SOFRIA POR 2 MINUTOS.

2. ANADA LAS HABICHUELAS GUISADAS ¥ REVUELVA,

3. ARIADA EL ARROZ Y LOS AMARILLOS FRITOS.

4, MEZCLA BIEN TODOS LOS INGREDIENTES HASTA QUE NO QUEDE ARROZ BLANCO,

5. ANADA SAL A GUSTO, EL CILANTRILLO ¥ EL ACEITE CON ACHIOTE. MEZCLA NUEVAMENTE.




Panqueques de pana

Receta preparada por:
Amasar, Inc,

Ingredientes

1TAZA DE HARINA DE PANA DE AMASAR

14 TAZA DE AZUCAR O ENDULZANTE PREFERIDO

1 TAZA DE LECHE DE COCO [pana PANQUEQUES MAS DELGADOS R 14 OE TAZA)
/2 GUINEO MADURO MAJADO

2 CUCHARADAS DE MANTEQUILLA O ACEITE

V4 CUCHARADITA DE SAL

14 CUCHARADITA DE POLVO PARA HORNEAR

Procedimiento

1. EN UN ENVASE, MEZCLA TODOS LOS INGREDIENTES HASTA QUE NO QUEDEN GRUMOS,
2. UTILIZA UN SARTEN APROPIADO, CALIENTA A FUEGO BAJO Y VIERTA LA CANTIDAD DE
MEZCLA DESEADA, [SE RECOMIENDA 14 DE TAZA)

NOTA: RECUERDA QUE ES UN PANQUEQUE ALTO EN FIERA, COCINA BIEN A
FUEGO LENTO Y TARPADO,







Flan de café

Receta preparada por:
Jarelysmizet Ramos- Chef /Jerson Serrano - Asistente
Esc. Bernadino Cordero Bernard - Ponce, P.R.

Ingredientes

1 TAZA DE AZUCAR (DVIDIDA, Y TAZA PARA EL CARAMELCH
1LATA (12 OZ) DE LECHE EVAPORADA

1 LATA (14 OZ) DE LECHE CONDENSADA AZUCARADA
1 CUCHARADA DE CAFE EXPRESSO

S HUEVOS

1 CUCHARADA DE EXTRACTO DE VAINILLA

1 CUCHARADITA DE AGUA

Procedimiento

1. PRE CALIENTA EL HORNO A 350° F GRADOS. PREPARA EL MOLDE PARA EL BANO DE MARIA.
2. VIERTA %2 TAZA DEL AZUCAR EN UNA CACEROLA PEQUENA A FUEGO MODERADO SIN MOVER
MUCHO. OBSERVA QUE NO SE QUEME

3. CUANDO ESTE DILUIDO RETIRA DEL FUEGO PARA QUE NO SE TORNE MUY OSCURQ, SINO LE
DARA UN SABOR AMARGO.

4, VIERTA RAPIDAMENTE EN EL MOLDE QUE USARAS PARA EL FLAN. ESPARCE EL CARAMELO
POR TODO EL MOLDE HASTA QUE CUBRA EL FONDO Y LAS PAREDES

S EN LA LICUADORA, LICUATODOS LOS INGREDIENTES RESTANTES

6, CUELA Y VIERTA LA MEZCLA EN EL MOLDE CON EL CARAMELO.

7. COLOCA EL MOLDE DEL FLAN EN EL BANO DE MARIA Y HORNEA DURANTE 40 A 45 MINUTOS,
8. ENFRIA A TEMPERATURA AMBIENTE Y COLOCA EN LA NEVERA HASTA EL MOMENTO DE
DESMOLDARY SERVIR,

Postre de mangé

Receta preparada por:
Humberto Solivan Ortiz-Chef / Angélica Acosta Torres-Asistente
Esc. Voc. Rubén Rodriguez - Naranijito, P.R.

Ingredientes

10 ONZAS DE MANGO FRESCO

1TAZA DE ZUMO DE NARANIA

1/8 TAZA DE MAICENA

. TAZA DE AZUCAR

14 TAZA DE ALMENDRAS Y NUECES MOLIDAS
FLORES COMESTIBLES

Procedimiento

1. PELAY CORTA EL MANGO. EN UNA LICUADORA, PROCESA EL
MANGO CON EL ZUMO DE NARANJA HASTA INCORPORAR.

2 ANADA AZUCAR ¥ MIEL DE SER NECESARIO.

3 EN UNA CACEROLA, CALIENTA LOS INGREDIENTES
MEZCLADOS, ARADA LA MAICENA HASTA QUE ESPESE.

4 CARAMELIZA LAS ALMENDRAS Y DECORA,

S SIRVA Y ENFRIA




'Proced‘ ' imiento para el “sorbet”
1. EN UN ENVASE COMBINA TODOS LOS INGREDIENTES Y MEZCLA.
.v:lm LOS INGREDIBITEGEMUNK HmNADE HELABG

| & DSAENFRMRYSIM EN UNA COPA, | DECOMQDN LMQN




Helado de pifa

Receta rada por:
Ch%f ampis pe

LAS FRUTAS Y VEGETALES DEL PAIS SON UNA EXCELENTE FORMA DE
DAR VARIEDAD, SABOR Y NUTRICION A NUESTROS PLATOS. ESTE
HELADO LO PUEDES HACER CON TU FRUTA FAVORITA.

Ingredientes

2TAZAS DE PINA FRESCA CORTADA EN CUADROS
1TAZA DE AGUA

V2 TAZA DE AZUCAR

UNA PIZCA DE SAL

Procedimiento

1. CALIENTA EL AGUA ¥ AZUCAR HASTA DISOLVER

2. DEJAR ENFRIAR.

3. COMBINA CON LA PIflA EN LICUADORA Y PASA POR UN COLADOR.
4. COLOCA EN UNA BANDEIA EN EL FREEZER Y RASPA CADA /2 HORA
HASTA QUE CONGELE PARA FORMAR HELADO.




o

Frappé con jugo de cana

Ingredientes

4 FRESAS PICADAS
1GUINED PICADO

8 ONZAS DE JUGO DE CARA
2 PEDAZOS DE PAPAYA

2 PEDAZOS DE PINA

3 PEDAZOS DE MELON

Procedimiento

VIERTATODOS LOS INGREDIENTES EN UNA UCUADORA Y AGREGA HIELO SIRVA 'Y DECORA CON
ALGUNA FRUTA.

[[JLechuga criolla
[JLechuga romana
[JLechuga “mezclum”
[JLechuga tropicana
[Orechuga ariugula
[JLechuga “spring mix"”
[Name

[JRecao

[JPereijil

[CIcCilantro

[Jalbahaca
[JPepinillo Dulce
[JTomate

[JTomate Uva
[[JMicrogerminados
[lY¥erbas Comestibles
[J¥erba buena
[(JGuineo

[calabaza

[CIrlatano

Dol

LISTA DE COMPRAS DE SUPERMERCADO:
PRODUCTOS “"SPECIALTY CROPS™

[Yautia
[Malanga
[]Yuca
[JParcha
[Jchinas
[Jaji

[JApio
[[JMasa de calabaza
[Batata
[JLimén
[Jrambutan
[JAaguacate
[Jcafé
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