COMIDA COLOMBIANA

Camila Furuhata

Sancocho Trifacico (F»" 1D ¥+/aF3)

<INGREDIENTES> #4#}

Sancocho #vafaf

Costilla de Res = SIS VAR T Y 500 g
Carne de Cerdo KA n—27" ny) 500 g
Perniles de pollo ERNREERL 4 Presas e
Cebolla larga & 2 Unidades A
Ajos sy 4 Dientes A
Cilantro U7 M 3 Ramas W
Papa VAR AP LS 8 Unidades &
Platanos verdes BIGTN 3 Unidades i
Sal y Pimienta - HAA

Hogo MM-2H
Tomate pv h 4 TUnidades {&
Cebolla larga Eh& 2 Unidades 7N
Ajos 2= 2 Dientes bl
Sal y Pimienta H - HAM
Aceite de Oliva V=7 F4w

<PREPARACION>  FHHE Hi:

En una olla, preparar un caldo con carne de res y cerdo, la cebolla larga, el ajo, el cilantro y
la sal. Cocinar hasta que las carnes estén blandas, y agregar el pollo y dejarlo cocinar hasta
que el pollo este blandito. Sacar las carnes y el pollo, y cortar la carne de res y cerdo en
tamano de bocado; mientras tanto hay que desmenuzar el pollo.

@ZFRDN T7 1), IRBr-AD7 )% A, BREZ XD 724, =), 3708 -%
ANWTKEZEE BEMA THRATHRESE, B LIZOP AT IE B ABE LN 25
ETHI 4050 THE D, TDOHTHDOREZMX C—HBKSE, XPAKIZLTBRANEZ-H
KzlkHT, HEBLTWOHLTEL, )

Aparte, pelar la papa y cortarla en cuadros.
(—F. Vi EOREFNTA 5B L TEL, )

Pelar el platano. No utilice cuchillo metalico, para evitar que el platano se oscurezca al
cocinarse. Picar el platano en trozos pequefios.
(BANTT LR ZH P, @BROBVT2EbLRVE, EBOATEMES &, BTVBRICE



X72o>TLEY, KEHWZH, M<HATEL, )

Agregar la papa y el platano al caldo y cocinar hasta que el platano se desbarate y quede
espeso.

(- BK-FBD7 wy) 2B H L72A-7" Aby) 2 S E T, £OFIC, L&Y v (2L BN T
EANT, BANTBRBET TR INHEETHATES, )

Cuando se esta cocinando la papa y el platano, se debe preparar el hogo.

Pelar y picar tomates, y picar cebollas largas finamente. Los ajos se pican finamente.
Sofreir con aceite de oliva, el ajo, la cebolla, y después agregar tomate con sal y pimenta.
Dejar cocinar con fuego bajo por aproximadamente 15 minutos.

AL BN T EE TV AENCWIN 22 ED, WHNIREZ R THMEEY]., B3 by,
/2B IREEYNC L TR, ST -7 My 2B L THEAE M., =v=), B3 OIEICW S, B3
DEZEOCEZHMWIEMATIKIZLTELZ LT 15-20 HHNET 5 L Hsk ER Y, -4
WCHEFHZ D, ZHh Hogo Mh)-2, ZAVUITTHE)-A, )

Cuando el caldo esté espeso, agregar los trozos de las carnes y el pollo preparado anterior
y calentar.

(=7 2P TR=D, FRTHELEA K- -BE2— ORI 7= b 0% N2 TME L T
Hisk B30, )

Servir con hogo, limén o también con aji de cilantro y cebolla.
(Mh=20 X3vEr, XL Ajik & —REICHET 5, TR HILE—HEICRD LEHK LY, )

*Aji o RAX OREEY), 2)78 OB, Yok, b 4 ., EFETEEVIE
L7 b DO(TRDOBEKEDEEFI)-ATRAT), DEOEEGN 22 TH )& RE 21t 70H
2 72 B HEE,



COMIDA COLOMBIANA

ROPA VIEJA G
+ U
Camila Furuhata
<INGREDIENTES> (1%}
Costilla de res X6 500 | gr
Cebolla larga BR¥ 3 | Unidades AN
Tomate k= k 2 Unidades {I#]
Ajo S 2 Dientes VA
Sal y pimienta Watvay
Cilantro =0 AV 1 Rama

<PREPARACION> ({EY %)

Cocer aproximadamente por una hora la carme con ajo, cilantro, sal y cebolla larga.
Se cocina la carne con ajo, cilantro , sal y cebolla larga. Aproximadamente por 1 hora.

FEORAZ=v=2La ) 7o d— H, BEXXE2VNT—EMIZED TS,

Caundo la carne este blandita se deja enfriar, se corta en trozos y se deshilacha con la
mano.

FRBELN Roleb, BLLBMYHLARLLTHE, FTIEST,

Aparte se pica la cebolla larga y el tomate. Se sofrie y sal pimienta.=Hogao

Hogao Z ¥4 %, MEBEIVIZ L2 4% 2 CTHERICR A ETOH ., FEFHWTHIA
72, HE-EARE N Z 10 DRREE- LD,

Cuando este listo el hogao, afiadir la carne. Si desea puede agregar un poco del caldo
donde se preparé la carne.
Caundo este listo el hogao, se le afiade la carne y si quiere le puede anadir un poco del
caldo donde se cocino la carne.
Hogao IZIZ< L724REZ VNS, IFARIC L > TRIICHAAZ D TEA—72 M2 T &
Uy,
Sevir caliente

B AL ENRST,



e CUMIDA COLOMBLANA

Camila Furuhata

Patacones con Hogao (1 110 #5iF% Hogao #x)

INGREDIENTES (R4 %)

Platanos verdes FEiT e 2 | Unidades

Cebolla Larga EX¥ 2 | Unidades &
Tomate k= K 3 | Unidades i
Ajos o 2 | Dientes )al
Sal y pimienta Bal gy

Aceite I

PREPARACION (fEY 5)

v Pica la cebolla en julianas y el tomate sin cascara.
BRAXZMEIVICLT, b~ bhOREETeL,

v' Sofreir la cebolla y el tomate, agregar la sal y la pimienta. Aproximadamnete 5 minutos
|y cocinar fuego bajo por 15 minutos. Reservar.
BAXL b~ MNUTHD T, HLavavamzx, BATI55%E% LTHES, (Hogao
IR B3 D),

v"Llenar vacijas con agua, sal y ajos rallado.

N—=/UZK A Ty T, BEEERIL)ET VRS L) 2BETIL NERET
B (ZOHIZHITT2EBTTE, X v b&EsA, )

v" Cortar el platano en trozos de 3 a 4 cms. De largo.Poner a calentar abundante aceite
en una sarten. Una vez este caliente,echar los trozos de platano y retirarlos cuando se
doren un poco.

FENATTOEET<, 3—4 cmDEHYIVICL T, BEOM CRANERICR D E TH
FTTHEES, IMEETEHIT 20,

v" Poner un trozo de bolso plastica sobre la mesa para que no se peguen. Encima poner
un trozo de plato verticalmente cubir tambien con la bolsa y aplastarlo hasta que quede
bien delgado ( como una galleta).

BT TeEATTEELTELEVWLOTINEET, E2X7y ho Lk HicT 3,

v Meter platano frito y espichado en agua con sal/ajos preparado en Ball, y dejar un
momento para que se seca.

GITELEEN a2, LR THBLZELMIAY OKIZE - LT T & I, %< %
THro2LBWTEL, Mo BIF25DEERT v,

v' En la misma sarten con el aceite bien caliente echamos los trozos de platacones
( platano aplastado). Los sofrimos por los 2 lados hasta que queden de color dorado.
1EIEST TR LTl H 2180 TP LEFEAT T2, BOEROM CIMEIZR 5
ECHmEZHT 5, )

v Echar el hogao en una salsera y los patacones en una bandeja. Con una cuchara
extender la porcion de hogao sobre el patacén.
Hogao Z Bz L, HiFf =& 0 kizd Lok THT 5,



[ COMIDA COLOMBIANA |

Camila Furuhata

MERENGUES CON CREMA Y FRESAS

<INGREDIENTES (#+%}) >

® Claras de huevo (JH) 3unidades(3 {i4%y)

® Azucar (FoFE) 11/2tazas (11/24y7°)

® Sal () 59, 1/2 cucharadita (/& U 1/2)
® Vinagre balanco (#74ht" 41" ) 1 Cucharada(k & U 1)

® Cremade leche (47)-4) 1 Taza(1 1y7")

® Azucar en polvo (¥y#b ) 1/2 Taza (1/2 1y7")

® \Vainilla (" =7zytv/R) 1/2 cucharadita (/& U 1/2)
® Fresas ({f27)

< PREPARACION (fEv %) >
Batir las claras a punto de nieve e ir agregando el azucar poco a poco.
JIAZ AL D E TN T, D LT omELZNZ 5,

v' Sin parar de batir agregar la sal y el vinagre caliente.
VASLCZ2N b, HEB LRI M -2 % 5,

v Seguir batiendo hasta que al dar la vuelta al recipiente no se caiga el batido * este punto
es importante*
F-vZ2FSIZLTHIERE LTI R 25 E THRILT S,
X ZINEREE!

v" Colocar en una bandeja papel manteca y distribuir el merengue en forma de bolita.
=7 r-MZRIZ E DAV /NI L TOR B,

v" Meter al horno bajo 100 120 aproximadamente por una hora,
No se tienen que dejar dorar. Dejar enfriar.

100 EEH L <X 120 DA77 THI 1 RERIBES . Z DBRBEE B3> S BBIT RN, Hisk
ERoTebDITWEH L ETEBNTEL,

v Aparte batir la crema de leche con el azucar en polvo y la vainilla , hasta obtener una
crema espesa.

FED)-MZRRDHE « N 2Jyt Ak Nz, & AHRNBOL ETRYE D,

v Lavary cortar y escurrir las fresas. Anadirlas a la crema .
AF2" KB LT BAFE RBIZEIY | HIEED))-hDFIZAND,

v" Decorar los merengues con la mezcla anterior

AT EERITE D)) -bET ab-yay Uiz H5ERE D



