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RESUMEN
La cocina de vanguardia es basicamente una gastronomia que ha perdurado
a través del tiempo y que nunca se extinguirda, ya que se trata de la
busqueda e investigacion de nuevas tendencias, técnicas y procesos, que
realizan los cocineros profesionales, para tener nuevas formas de coccion,
presentacion y consumo de un alimento. El arte vanguardista empieza a
tener un interés mas fuerte y notorio en nuestra poblacion, ya que los

comensales tienen un deleite por la gastronomia cada vez mas exigente.

En este proyecto me enfoco en descubrir una variedad de recetas
vanguardistas con Babaco y debido a que es un fruto dulce, de sabor ligero y
delicado, he considerado el manejo de técnicas en el area de reposteria de
vanguardia, plasmando un recetario de cocina de autor donde se veran
reflejados sabores, colores, aromas y texturas diferentes, que invitan a
probar nuevas experiencias con productos autéctonos, de tal manera que
este producto sea mas reconocido, ya que a pesar de ser un fruto autéctono
rico en vitaminas y minerales, no se lo emplea en muchas preparaciones

gastronémicas.

El proposito de este documento es estudiar al Babaco, fruto de origen
ecuatoriano, dando a conocer sus beneficios naturales, medicinales y

gastronémicos.

También se dara a conocer su historia y su desarrollo en recetas
tradicionales del Ecuador, como: el Rosero, Colada Morada y Yaguana,

donde se enfatiza su sabor ligero, textura suave y color claro.
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ABSTRACT

The vanguard cuisine is essentially a cuisine that has suvived over time and
will never be extinguished, because is the search and research of
new trends, techniques and processes performed by professional chefs, to
have new ways of cooking , presentation and consumption of food.. The art
of vanguard begins to have astrongand visible interestin our
population, because the diners have a delight for the increasingly

demanding food.

In this project | focus ondiscover a variety of vanguardists
recipes with Babaco and because it isa sweet fruit, light and
delicate flavor, | have considered the management techniques in the area of
vanguardist bakery, capturing a recipe book of author which will be reflected
with flavors, colors, aromas and texturesthat invite youto try new
experiences with local products, so this product is best known, because
despite being a native fruitrich in vitamins and minerals, not apply itin

many culinary preparations.

The purpose of this paperis to study Babaco fruit of Ecuadorian origin,
revealing its natural benefits, medicinal and culinary.

You will also know its history and how it develop in traditional recipes in
Ecuador, suchas: the Rosero, Colada Morada and Yaguana, which

emphasizes its taste light, smooth texture and light color.
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INTRODUCCION

La gastronomia y el potencial de los cocineros ha subido mucho el nivel de
la vison social, y donde antes veiamos a un obrero de la gastronomia hoy
vemos a profesionales cada vez mas preparados, con conocimientos que
van desde la nutricion hasta la quimica culinaria, la cocina de vanguardia ha
existido a través de los tiempos y siempre existira ya que es la busqueda de
nuevos procesos Y técnicas de preparacion de los alimentos, es por esto que

puedo decir que la cocina es el Unico arte adoptable y adaptable.

Hoy en dia hay muchas y diversas tendencias gastronémicas que podemos
observar en las diferentes areas de la cocina es por este motivo que en este
proyecto me enfocaré a estar a la vanguardia de la reposteria actual,
innovando y creando platos nuevos, teniendo como principales ingredientes,
a nuestros productos autéctonos, pero sobre todo destacando al Babaco,
como un producto de calidad que al ser estudiado se descubriran sus
propiedades organolépticas, nutricionales y su historia.

El Babaco como fruto nativo se encuentra dentro de la extensa variedad de
recetas que existen en nuestro diverso Ecuador, en algunas preparaciones
muy tradicionales tales como: el Rosero, Colada Morada y Yaguana, donde

se enfatiza su sabor ligero, textura suave y color claro.

El arte vanguardista empieza a tener un interés mas fuerte en nuestra
poblacién, y debido a que los comensales tienen un paladar cada vez mas
exigente me enfocaré en realizar un recetario con las técnicas actuales en
reposteria y cocina de autor, donde se veran reflejados sabores, colores,
aromas Yy texturas diferentes, que invitan a probar nuevas experiencias

gastrondémicas con productos de nuestra tierra.
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CAPITULO 1
Estudio del Babaco

1.1 Concepto y Caracteristicas

El Babaco, llamado también Carica pentagona, es un hibrido natural
proveniente de las especies Carica Stipulata B (Toronche), y C Pubescens
(Chamburo). Es un fruto lleno de beneficios, propiedades y usos.

Pertenece a la familia: Caricacea, a la que pertenecen también: el
chamburro, toronche, jigacho y siglalon.

El Babaco es un frutal nativo de los valles subtropicales de la region
interandina ecuatoriana al noreste de Sudamérica, especificamente del valle
de Cuxibamba Loja, Ecuador.

El Babaco es una baya sin semilla que no necesita polinizacion para
desarrollarse, de forma de un pentagono, alargada de unos 20 centimetros
de largo por 5 0 6 centimetros de ancho. En una misma planta pueden
encontrarse frutos de diferentes tamafios. Su pulpa, carente de semillas es
de color blanquecina-amarillenta cuando estd verde y rosacea-anaranjada
cuando estd maduro. Luego del retiro de la planta, el fruto demora entre 15 a
30 dias para su maduracion final.

El tronco es recto, cilindrico, no lefioso, verde cuando joven para tornarse de
tono castafo grisaceo en edad adulta.

Hojas insertadas al tronco alternadamente, nervadura marcada, peciolo
largo, su verde cambia de tonalidades, segun la fase de desarrollo.

Las flores aparecen de manera continua en las axilas de las hojas,
femeninas de forma acampanada, solitarias, de pétalos blanco-amarillento-
verdoso y sépalos verde-oscuros.

Es un fruto bajo en azucares y calorias y de gran contenido en vitaminas y
minerales.

Esta especie debe encontrarse en zonas donde no exista una presencia
fuerte de vientos y heladas, se siembra a 1.5 x 1.5 m de altura, es una planta

arbustiva de mas de 2 metros de altura.
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1.2 Historia

Originaria de las zonas altas del Ecuador en forma natural se la encuentra
desde hace varios decenios en los valles abrigados del callejon interandino y
lugares secos de la costa.

Se cultiva desde antes de la conquista espafiola y se ha convertido en una
fruta de consumo tradicional en la serrania del pais, su cultivo se da sobre
todo en el cantdén de Cafar y en varias provincias de la sierra Ecuatoriana.
1.3 Produccién y Cultivo

La produccién del Babaco tiene un interés comercial creciente gracias a la
calidad gustativa de la fruta. Las zonas de produccién del Babaco estan en
el valle del Chota, Catamayo, Patate y en Gualacéo, en la Sierra. También
en Santo Domingo, Quevedo y Santa Elena.

La preparaciéon y mejoramiento del suelo es fundamental, para el buen
desarrollo del cultivo, puede realizarse mediante tractor o azadon.

La preparacion del suelo debe llegar a por lo menos 50 cm de profundidad.
Posterior a la preparacion del suelo se puede realizar una rastrada de
igualacion, quedando listo para hacer el trazado del huerto. Para el Babaco
se aconseja terrenos con poca inclinacion.

El nimero de frutos derivados por planta varia, los produce a medida que va
creciendo, cada planta puede producir anualmente de 40 a 60 frutos. Las
plantas crecen a partir de los 8 a 10 meses hasta alcanzar los 3 afios; en
invernaderos alcanzan producciones mas grandes, frente a las que se
obtienen en siembras de campo abierto.

El Babaco es una fruta que produce todo el tiempo, su fruto es de color
verde cuando esta en crecimiento y se torna amarillo cuando esta maduro.
En el Ecuador hay 180 hectareas sembradas con esta fruta bajo invernadero
y cielo abierto. Tungurahua ocupa el primer lugar con el 60% de la
produccion nacional. La parroquia El Triunfo, del cantdn Patate, es
considerada como la mata del Babaco.

Modesto Iglesias, produce esta fruta desde hace 10 afios. Tiene 1500
plantas en alrededor de 3 000 m? de terreno. Cada semana saca al mercado

20 cajones con Babaco, cada caja cuesta entre USD 12 y 15.
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1.3.1 Multiplicaciéon o Reproduccién

El Babaco se puede reproducir solamente por via asexual o vegetativa
(estacas e injerto), debido a que posee un fruto partenocarpico, es decir que
no produce semilla. Se propaga a traves de:

Estacas

Las estacas se deben obtener de plantas maduras, de minimo dos afios de
produccién, libres de problemas sanitarios.

La longitud de las estacas es de 25 a 30 cm y diametro de 4 a 6 cm, el corte
superior se debe hacer en bisel, para evitar el emposamiento del agua,
transversal, para tener una mayor area de enraizamiento.

El material tratado debe permanecer bajo sombra por 4 dias, para que se
elimine el latex y cicatricen los cortes, después se procede a la desinfeccion
de las estacas y a los tres meses las plantas estan listas para ser
trasplantadas. Cuando las plantas son compradas, el trasplante debe
realizarse de forma inmediata.

Brotes Tiernos

Se realiza en invernaderos. EI material que se propaga, son brotes de 10 cm
de longitud por 1.5 a 2.5 cm de diametro que se obtienen de las plantas en
crecimiento y produccion. El enraizamiento ocurre a los 45 dias y se
trasplantan a fundas con suelo esterilizado o desinfectado.

Injerto

En este sistema se utiliza patrones de chamburo y jigacho, que tienen
caracteristicas de vigor y longevidad. El injerto consiste en decapitar al
patrén a una altura de 10 a 15 cm y se hace una hendidura en la que se
inserta una punta de Babaco de grosor igual o inferior al del patron. Se ata
con una cinta plastica desde abajo hacia arriba.

1.3.2 Condiciones Ambientales

La temperatura promedio adecuada para el desarrollo de este cultivo, esta
entre los 14 y 27 °C. Se presentan desordenes fisiolégicos si las
temperaturas son demasiado bajas o altas, como: caida de flores, frutos y

deficiencias nutricionales.
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La humedad ambiental esta dentro del rango del 70 al 80 % el mismo que
puede ser controlado en los invernaderos. Caso contrario cuando la
humedad alcanza niveles bajos a un 60 % o0 menos por mas de 8 dias, se
presentaran enfermedades y plagas,
Este cultivo necesita un minimo de 4.5 horas luz por dia.
El riego del cultivo de Babaco bajo invernadero, necesita riegos espaciados
cada 12 o 15 dias de acuerdo con el clima.
Para riego por goteo se recomienda iniciar el riego de 1 Litro por planta dia
para luego avanzar a 3 Litros por planta dia.
La textura ideal del suelo es la franca o franca arenosa arcillosa, ricos en
materia organica. Se debe tener especial cuidado con el exceso de agua.
El pH adecuado para una buena asimilacion de los nutrientes, se encuentra
entre 5.5y 6.8.
1.3.3 Cultivo bajo invernadero
Debido a que el cultivo a intemperie en zonas templadas ha presentado
varios problemas en el control de plagas y enfermedades, se ha optado por
gue se lo cultive bajo invernadero, este sistema permite obtener frutos de
buena calidad y un apreciable incremento en la produccién y productividad.
Las plantas de Babaco estimuladas por las condiciones favorables del
invernadero  crecen  rapidamente, alcanzando una altura de
aproximadamente 3 metros en un tiempo estimado de un afio y medio.
Este cultivo en sus inicios fue visitado por varios especialistas de otros
paises como Nueva Zelanda, los mismos que realizaron varios estudios y
trasladaron las primeras muestras y plantas para adaptar a ese pais.
Posteriormente en ltalia, Francia y Espafia donde hay plantaciones
comerciales desde 1989, en los Estados Unidos, California existen
plantaciones de Babaco bajo invernadero, ademas existe este cultivo en el
Reino Unido, Israel, Republica Checa y Holanda.
1.3.3.1 Ventajas del cultivo de Babaco bajo invernadero

e Prolongan el tiempo de produccion de la planta.

e Aumentan los rendimientos por planta, con produccion de alta calidad.

e Se obtiene un mayor numero de plantas por metro cuadrado.

AUTORA:
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e Existen menos problemas de plagas y enfermedades.
1.4 Variedades: Eco tipos de Babaco
Genetistas investigadores de la Estacién Experimental del Austro del INIAP,
lograron identificar y seleccionar dos eco tipos de Babacos, el uno resistente
al hongo de la pudricion causado por un Fusarium, y una nueva especie de
Babaco de menor tamafo de frutos y con mayores grados brix que las
especies tradicionales.
El nuevo eco tipo de Babaco de la especie Candicans tolerante al Fusarium
vasolor es recomendado para uso de porta injerto, con lo cual se superara
las graves consecuencias que genera la presencia del Fusarium que ataca a
la raiz, asciende por el tallo, genera amarillamiento de las hojas y al final
termina con la vida de la planta.
La presencia del hongo que se transmite por esporas y otros agentes puede
terminar con la vida de la plantacion e inutilizar por mas de 20 afios los
suelos contaminados donde no se podra hacer cultivos de esta especie.
Se recomienda retirar e incinerar plantas que presenten sintomas de la
enfermedad y asumir un riguroso control de ingreso y manejo de agua a los
invernaderos donde se realiza el cultivo.
En la busqueda de superar los problemas que afectan al cultivo de Babaco y
a través de investigaciones con materiales colectados en Loja, por
mejoramiento genético se identificd, seleccion6 y se prueba un eco tipo de
Babaco que se caracteriza por ser de menor tamafio de fruto, propio para
cumplir con las exigencias del mercado internacional, con mayores grados
de dulzor en fruta, mejor pigmentacion de color y forma, por lo que se
presenta como una alternativa para los productores.
1.5 Valor Nutricional y Beneficios
Este fruto es duefio de infinitas propiedades curativas, medicinales y
nutricionales.
El Babaco es un fruto especialmente rico en vitaminas A, B, C y D2, en
calcio, hierro, potasio y magnesio, por lo que es ideal para el sistema
nervioso y el sistema inmunitario, para el estrés y constituye un poderoso

agente contra el envejecimiento.
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Se puede consumir con cascara y ayuda a eliminar el &cido Urico.

Al ser rico en fibra y carbohidratos, este fruto protege el sistema digestivo.
Por su alto contenido de vitamina C y papaina, la enzima digestiva por
excelencia, facilita el desdoblamiento de la proteina animal (grasas). El
Babaco sirve como fuente de enzimas digestivas modificando las grasas y
haciéndolas mas digeribles.

Contiene niveles minimos de azucar y sodio, y cero colesterol.

Esta especialmente recomendada para aquellas personas que sigan alguna
dieta de adelgazamiento, pues a excepcion del aguacate y el banano, tiene
muy pocas calorias.

1.5.1Composicion quimicay valor energético:

% Parte comestible 100
Agua (g) 95
Proteina (g) 0.7
Lipidos (@) 0.1
Disponibil. (g) 4.5
Solubililidad 4.5
Fibra alimentaria 11
Kcal 21
Energia (kj) 88
Sodio (mg) 1
Potasio (mg) 165
Hierro mineral (mg) 0.3
tCalcio (mg) 13
Fosforo (mQ) 7
Tiamina (mg) 0.03
Riboflavina (mg) 0.02
Vitamina Niacina (mg) 0.5
Vitamina A (mg) 27
Vitamina C (mg) 28

AUTORA:
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1.5.2 Enzimas digestivas del Babaco

El Babaco posee enzimas de gran
interés industrial. El latex que se extrae del fruto contiene enzimas que
hidrolizan o rompen la cadena de las proteinas haciéndolas mas asimilables
para nuestro organismo. Actia como catalizador para la purificacion y
utilizaciéon de proteinas y grasas en humanos.
Es fuente de enzimas proteoliticas y lipoliticas, entre otras, consideradas
muy importantes para la purificacion y utilizacion de proteinas y grasas, esta
fruta autdoctona adquiere mucho interés industrial, pues actian como
catalizadores de procesos metabdlicos.
Se recomienda en la dieta de personas con sobrepeso.
1.6 Caracteristicas Organolépticas

Al Babaco se lo describe como una fruta de delicado sabor, con una mezcla
de sabores similares al de la papaya, pifia, fresa y naranja.

Puede consumirse fresco, solo, mezclado o con céscara.

Debido a que el Babaco es una fruta dulce, de textura suave, de sabor ligero
y delicado aroma, las recetas que por lo general se elaboran con el mismo,
se generan en el area de reposteria y bebidas, aprovechando sus
caracteristicas organolépticas.

AUTORA:

Diana Paola Ord6fiez Torres. -19 -



B

UNIVERSIDAD DE CUENCA

TEXTURA APARIENCIA
AROMA SABOR INTERNA EXTERNA
Suave.
Blando y
pegajosa al Color Verde
madurar. .
cuando es tierno
. No posee :
Ligero . y amarillo al
: semillas.
Delicado Dulce al madurar madurar.
. o . Pulpa color
Tierno Similar a la pifia, . Forma
Suave papaya, fresay blanqgecma- pentagonal y
1 amarillenta
naranja . alargada.
cuando esta .
. > Cascara
tierna y rosacea-
. delgada.
anaranjada
cuando esta
maduro.
1.7 Usos
Su sabor tan especial convierte al Babaco en deliciosos:
e Helados
e Yogurt

e Mermeladas
e Conservas, jaleas y almibares.
e Es un excelente complemento en platos de Carnes rojas y blancas,
con sabores combinados.
e Puede procesarse para obtener concentrados y pulpa.
e Con este fruto autdctono se elabora un licor denominado ginebrina.
e Puede consumirse fresco mezclado en ensaladas o como aderezo.
e Jugos energizantes.
Dentro de mi Proyecto la se lo empleara en:
Tortas, crocantes, deshidratados, cremas, transparencias, granizados,

confitados y espumas.
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CAPITULO 2
Tradiciones y Recetas con Babaco
2.1 Usos del Babaco en la Gastronomia Ecuatoriana
La cocina "tradicional” en el Ecuador es extraordinariamente rica y variada.
Incluye recetas elaboradas con Babaco tales como: la Colada Morada, el
Rosero, la Yaguana; todas estas recetas originales y caracteristicas del
Ecuador que tienen como ingrediente especial al Babaco.

2.1.1 Rosero
El Rosero es una bebida tradicional que suele
i Y prepararse con harina de maiz, frutas tropicales
! ! ' . . o~
/ .A.’J A B especies. Cuentan que en tiempos de antafio
& P gays & el Rosero, al norte del pais, era considerado

x _ - — " una bebida de trabajadores; ya que se lo
preparaba como una bebida energizante para empezar fuertes jornadas
laborales por su alto contenido en carbohidratos. Después, con el paso del
tiempo se lo empezo a elaborar hacia el sur del pais, modificandola un poco
para convertirla en una bebida de ricos, debido a que requeria de muchos
procesos, ingredientes, frutas, especies, maiz blanco y exigia una esmerada
elaboracion. Por ejemplo: se pelaba el maiz grano a grano desprendiendo su
pequefia almendra. Se requeria ademas purificar afanosamente el agua,
perfumandola con azahares, canela y otras especies.
Finalmente se acostumbraba adornarla con hojas de naranja en forma de
diminutos corazones y por lo general se acompafnaba con quesadillas.
Se lo consumia antiguamente en Cuenca siempre que habia una reunion,
pero lamentablemente esta tradicién fue desapareciendo.
El Rosero es ahora tradicional solo en Gualacéo y en algunas provincias del
norte. Al Rosero Galacefio ahora se lo acompafia con exquisitos dulces
tipicos como: quesadillas, bizcochuelos, arepas, tortillas, panes, etc.
Ingredientes:

— 500 g de mote blanco, cocido, pelado y finamente picado

— 1 Babaco pelado y picado en dados finos

— 1 pifia grande y madura picada en cubitos
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250 ml. jugo de naranja

125 ml. jugo de limon

1 kg de azucar

500 ml. Agua con especies: hojas de naranja, ishpingo, cedrén, hierba
luisa, pimienta dulce

4 chamburos maduros, pelados, sin semilla y finamente picados

2 cucharaditas de esencia de vainilla

1 kg de fresas cortadas en rodajas

250 g harina de maiz

Preparacion:

Prepare una colada con el harina de maiz en el agua sobrante del
mote

En una cacerola mezcle esta colada con el agua de especies,
moviendo constantemente hasta obtener una mezcla homogénea.
Afada el mote picado, siga meciendo.

Afada las frutas en almibar (Babaco, pifia y frutilla) y a continuacién
el jugo de naranja y de limon., y la esencia de vainilla.

Por ultimo aflada el azucar rectificando el sabor a gusto.

Refrigere al menos por una hora antes de servir.

Preparacion dos

Una vez picada la pifia, divida la pulpa en 3 porciones.

Ponga 1 porcién en una olla y agréguele 1 taza de azuUcar y 1/2 taza
de agua.

Cocine hasta que la pifia se ablande.

Tome la otra porcion de pifia, licuela y ciérnala.

Reserve la mitad del babaco picado y licue la otra mitad.

Cocine en 1/2 litro de agua los chamburos picados.

Cuando estén blandos, agrégueles 1/2 libra de azucar y deje cocinar
por 20 minutos mas.

Pique el mote y coloque en un recipiente grande.
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Agregue las frutas cocidas, las pulpas de babaco y pifia, vy

las porciones licuadas de fruta.

Mezcle bien y aflada una cantidad moderada de agua, la esencia de

vainilla y aztcar al gusto.

Por ultimo agregue las frutillas cortadas en rodajas.

Ponga la fuente en el refrigerador o afiada hielo triturado a la

preparacion.

Adodrnela con hojas tiernas de naranja.

2.1.2 Yaguana

Se trata de la bebida tipica de la provincia del Azuay. De
origen arabe, se elabora a base de muchas frutas y
perfumes. Hace siglos se popularizé entre las familias
mas antiguas de la zona, cada una con su propia receta

celosamente guardada. En algin momento se le llegd a

llamar el refresco de las abuelas, porque eran ellas las que mantenian el

secreto, que s6lo comunicaban a la nieta o bisnieta elegida.

Es una bebida de fiesta que en Cuenca y se sirve en ocasiones muy

especiales como la Navidad.

Ingredientes:

2 Babacos grandes

2 pifias

25 naranjas

25 limones

25 naranjillas

20 clavos de olor

20 pimientas de dulce

30 g de canela en rama

3 izhpingos (flor de la canela)

1 rama grande de ataco, sangorache o amaranto
120 g de almidon de achira o papa

1 kilo y 1/2 de azucar

Preparacion:
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Pique las frutas en cubitos bien pequefos. Saque el jugo de las naranjas,
naranjillas y limones. En una olla coloque 2 litros de agua y ponga todas las
especerias de dulce. Deje hervir hasta que salga el sabor. Deje enfriar.
En otra olla ponga 3 litros de agua, el azlcar y hierva hasta que se forme un
almibar. Deje enfriar.
En otra olla ponga 2 litros de agua a hervir, ponga en un pozuelo con agua el
ataco lavado sin hojas y deje reposar un momento, ponga el ataco en el
agua hirviendo, tape y deje unos minutos a que salga el color sin dejar de
hervir. Enfrie. En otra olla ponga 2 litros de agua hervir el agua, deshaga el
almidon en agua fria y cierna sobre el agua hirviendo, mueva
inmediatamente hasta que espese. Deje enfriar.

En un recipiente grande mezcle todas las aguas y frutas, controle el dulce.
Sirva muy frio. Una buena idea es con tiempo picar las frutas, sacar el jugo
de las frutas y congelar, al momento de hacer las mezclas los jugos y fruta
hacen de hielo y hace que la bebida se enfrie.

2.1.3 Colada Morada

Los indigenas en sus rituales funerarios
tradicionales preparaban una especie de colada
muy espesa llamada Uchucuta que consistia en

la mezcla de harina de maiz, papa, fréjol, arveja,

col y achiote. Posteriormente se va fabricando la
colada morada que se convirti6 en el acompafante principal de las Guaguas
de Pan. Esta colada muestra la fusion del ritual indigena con el catdlico ya
gue el color morado tiene un significado de muerte y luto en la iconografia
catdlica lo que resulto perfecto para la celebracion de la fiesta de los difuntos
y a la vez para remplazar la Uchucuta indigena.
La colada morada es una tradicion exclusiva de los pueblos indigenas. Se
prepara el 2 de noviembre, Dia de los Difuntos, y simboliza el luto que se
guarda a nuestros familiares o amigos que murieron. Cuentan que los
pueblos ancestrales, visitaban a sus muertos en este dia. Comian junto a
sus tumbas y hablaban con ellos de todo lo que habia pasado en el afio. En

algunos pueblos acostumbraban a realizar misas y luego fiestas, en las que

AUTORA:

Diana Paola Ordofiez Torres. -24 -



)

UNIVERSIDAD DE CUENCA

recordaban al difunto y celebraban su paso a una mejor vida.
La receta original de la colada morada, contiene canela, ataco, hierba luisa,
harina de maiz morado, arrayan, mortifio, mora, entre otros; ingredientes
tipicos de la serrania ecuatoriana. Sin embargo, con los afios se han
afiadido frutas como pifia y Babaco que brindan a este postre un sabor
especial. La colada morada puede servirse fria o caliente y se acompafia de
las tradicionales guaguas de pan’, que ancestralmente eran elaborados por
cada uno de los miembros de la familia del difunto. Hoy regalar una guagua
de pan, simboliza buena suerte y energia.
Existe una generalizacion de su preparacion y consumo a nivel nacional,
pero en cada zona del pais varia en sus ingredientes y procedimientos, a
continuacion ponemos a su consideracion una receta de facil elaboracion en
el norte del pais.

Ingredientes:

— 500 ml de agua — 2ramas de arrayan
— 500 g de azucar Especias

— 4 onzas de maicena — 1izhpingo

— Jugos — 2 trozos de canela

— 250 g de mortifios — 10 pimientas dulces
— 250 g de moras — 10 clavos de olor

— 3 naranjillas Frutas

— Hierbas — 1 Babaco en almibar

— 4 hojas de naranjo 2 pifias en almibar

— 2 ramas de hierba Luisa 250 g de fresas frescas

— 2ramas de cedron
Preparacion:
- Poner el agua en una olla grande y llevarla a ebullicion
- Cuando el agua hierva, poner el atado de hierbas y las especias, tapar y
dejar que se cocine por 10’, apagar y mantener la olla tapada.
- Aparte licuar las moras, los mortifios y las naranjillas con un poco de agua,
cernir y reservar.

- Cernir el agua de hierbas y especias y volverla a llevar al fuego.
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- Agregar el jugo de las frutas y el azlcar.

- Cuando hierva agregar la maicena disuelta en 1 taza de agua fria, dejar
gue se cocine por 20'. - A continuacion afadir las frutas picadas con su
almibar y dejar que se cocine por 15'mas.

- Servir la colada caliente o fria, acompafiada con “guaguas de pan”.

2.2 Nuevas propuestas de recetas de: Postres y Bocaditos Dulces
2.1.1 Recetas de Postres

o Mousse de Babaco y Jengibre, en Base de Toécte y Polvo de Chispiola.
o Mil Hojas de Babaco y pimienta de cayena, con helado de Babaco y
coulis de mortifio.

o Bola de Nieve Exdtica.

o Mini biscuit de coco en salsa de naranja y frambuesas con espuma de
Babaco

o Cheesecake de Babaco, zanahorias en almibar, transparencia de
Babaco y crocante de camote.

o Babaco confitado sobre sucré de polvo de oro, perfumado con hojas
de cedron, izhpingo y gotas de ron.

o Cilindros de pasta filo rellenos con ensalada de Babaco, pecanasy
manzanas, recubiertos con espuma de vainilla.

o Granité de Babaco con gotas extracto de ataco y vodka, perfumado con
hierba buena y toronijil.

2.1.2 Recetas de Bocaditos Dulces

o Canastitas de pasta filo Babaco, macadamias y uvillas, perfumadas con
hierba luisa y clavo de olor.

o Petit four de Babaco limoncéllo y peta zetas.
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CAPITULO 3

Recetario

3.1 Fichas Técnicas de Recetas Creadas

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mousse de Babaco y Jengibre, en Base de Técte y Polvo de

Chispiola. FECHA:
18/01/2012

C. BRUTA INGREDIENTES U.C | C.NETA| REND. EST, PRECIO U PRECIO
C.U.

357 Leche condensada ml | 125 35% 2.50 0.88
1000 Leche ml | 250 25% 0.70 0.17
30 Jengibre en Polvo gr | 30 100% 0.40 0.40
1000 Babaco pelado y licuado | gr 300 30% 2.00 0.60
50 Canela en rama gr | 25 50% 0.60 0.60
250 Crema de Leche gr | 250 100% 0.70 0.70
120 Claras de Huevo gr | 80 60% 0.30 0.20
28 Gelatina sin sabor or | 7 25% 0.70 0.18
50 Agua ml | 50 100% 0.00 0.00
500 Tocte gr | 200 40% 7.50 3.00
500 Canguil ar 100 20% 1.00 0.20
1000 Aceite ml | 50 5% 3.00 0.15
500 Panela molida gr 180 36% 1.80 0.65
CANT. PRODUCIDA: 1.647 gr

CANT. PORCIONES: 8 DE: 205 gr. Costo p porcion: $ 1.05
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TECNICAS FOTO

Reduccion de las leches con Babaco
y jengibre.

Crema montada con gelatina, para la
mousse.

Caramelizacion de la panela molida.

RECETA: Mousse de Babaco y jengibre en base de tdcte y polvo de chispiola.

Preparacion:

MOUSSE DE BABACO Y JENGIBRE EN BASE DE TOCTE:

1. Colocar al fondo de un shot una capa de técte molido.

2. Aparte en una cacerola a fuego medio colocar la leche condensada, leche, el
puré de Babaco, jengibre y canela, dejar hervir y reducir por 10 min y reservar.

3. Aparte batir a punto de nieve las claras, reservar.

4. En otro recipiente batir a punto la crema de leche y agregar la preparacién del
Babaco y jengibre ya fria, las claras batidas y la gelatina hidratada en el agua, ya
disuelta a bafio maria o en microondas. Mezclar muy bien y colocar en cada shot
con base de tocte.

5. Refrigerar y dejar cuajar por 1 hora aprox.
POLVO DE CHISPIOLA:

1. Preparar el canguil en un sartén con aceite

2. Aparte colocar panela molida en una cacerola de teflon y dejar fundir, afiadir al
final el canguil preparado y con una cuchara con mucho cuidado ir formando
bolitas.

3. Dejar enfriar y congelar por 1 hora, por ultimo rallar para hacer un polvo y
coronar cada shot con esta preparacion.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Moler el tocte. Lavar, | Shot Mousse de Babaco | Se puede trabajar
pelar, cortar en dados |y jengibre, con base de | solo con un mousse
y porcionar el Babaco. | técte molido  coronado | de Otra fruta
Porcionar ingredientes. | con polvo de chispiola Y
filigrana de caramelo.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Mil Hojas de Babaco y pimienta de cayena, con

helado de Babaco y coulis de mortifio.
FECHA: 18/1/2012

C. INGREDIENTES | U.C | C. REND. | PRECIO |PRECIO

BRUTA NETA | EST U. C.U

100 Mantequilla gr 250gr | 40% 1.50 0.60

100 Agua ml | 100ml | 100% 0.00 0.00

500 Harina gr 500gr | 100% 0.60 0.60

100 Esenciade Ron | ml | 20gr 20% 1.60 0.32
Pasas

1000 Babaco gr 300gr | 30% 2.00 0.60

100 Pimienta de gr 30gr 30% 2.30 0.68
Cayena

500 Azucar gr 300gr | 60% 0.60 0.36

100 Canela molida gr 10gr 10% 1.50 0.16

1000 Babaco gr 250gr | 25% 2.00 0.50

250 Leche ml | 125gr | 50% 2.30 1.30
evaporada

28 Gelatina sin or 7gr 25% 0.70 0.18
sabor

500 Mortifio gr 100gr | 20% 1.00 0.20

500 Azlcar gr 100gr | 20% 0.60 0.20

CANT. PRODUCIDA: 2.00 gr

CANT. PORCIONES: 8 DE: 250gr gr. Costo porcion:
$0.75
TECNICAS: FOTO:

Realizacion de una masa muerta.
Reduccién y Caramelizacion del
Babaco Montar una leche evaporada
con gelatina, para el helado.
Reduccion para coulis de mortifio.

RECETA: Mil Hojas de Babaco y pimienta de cayena, con helado de

Babaco y coulis de mortifio.
Preparacion:
Masa para discos:

AUTORA:
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1.Formar un cuenco con el harina e ir integrando la mantequilla pomada, las
yemas, el agua y la esencia, amasar e integrar por completo los ingredientes
hasta obtener una masa homogénea.

2.Estirar la masa con un rodillo y cortar circulos, colocarlos en una lata
enmantequillada y enharinada.

3.Hornear a 200°C por 10 min.

Relleno de Babaco y pimienta de cayena:

1.En una cazuela colocar el Babaco en cubos, azucar en la misma cantidad,
pimienta de cayena y canela en polvo. Dejar reducir y caramelizar.
2.Formar torres de cuatros discos, por cada una, intercalando con el rellano
de Babaco.

Helado de Babaco:

1. Dejar en refrigeracion la leche evaporada con un dia de anterioridad.

2. Al dia siguiente sacar la leche fria en un tazon, para batirla a velocidad
media hasta que doble su volumen.

3. Pelar el Babaco y cortarlo en pedazos para licuarlo con el azucar. Batirlo
hasta que se esté muy cremoso. Aparte hidratar la gelatina en 60 ml de
agua.

4. Continuar batiendo la leche, e ir agregando lentamente Babaco licuado y
con la gelatina fundida. Batir todo junto por unos minutos mas y luego
llevarlo a la nevera hasta congelar por aprox. 6 horas.

Coulis de Mortifos:

1.Colocar en una cacerola los mortifios bien lavados con azucar en las
mismas porciones, dejar reducir por 10 min. a fuego medio.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Torre de masa royal
Pelar, limpiar y picar rellena con
Babacos. Babacos y pimienta | Podria variar el sabor
Lavar los Mortifios. de cayena, del relleno y del coulis.
Refrigerar leche evaporada. | acompafnado de
Porcionar ingredientes. helado de Babaco y
coulis de mortifios.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Bola de Nieve Exética FECHA:

18/1/2012

C. INGREDIENTES | U.C | C. REND. |PRECIO |PRECIO

BRUTA NETA | EST U. C.U

200 Pulpa de Mango | gr 200gr | 80% 2.00 1.80

500 Pulpa de ar 100gr | 20% 2.00 0.20
Babaco

500 Azucar ar 30gr | 4% 0.60 0.02

500 Glucosa gr 30gr 6% 1.60 0.10

120 Jugo de mi 30gr 25% 1.00 0.25
maracuya

540 Claras de Huevo | gr 270gr | 60% 1.35 0.80

100 Claras de huevo | gr 65gr 65% 5.00 3.25
en polvo

500 Azucar gr 100gr | 20% 0.60 0.10

100 Extracto de gr 10gr 10% 1.20 0.12
vainilla

1000 Babaco gr 250gr | 25% 2.00 0.50

250 Mango ar 125gr | 50% 2.30 1.30

90 Agua ml 180ml | 100% 0.00 0.00

250 Azlcar gr 250gr | 100% 0.30 0.30

500 Glucosa gr 60gr 12% 1.60 0.20

CANT. PRODUCIDA: 1.700k
CANT. PORCIONES: 8 DE: 212gr. Costo porcion: $1.12

TECNICAS: FOTO

Reduccién de mango, maracuya Yy
Babaco.

Formar esferas de claras de huevo.
Técnica de caramelo estirado vy
solidificado.

Satinar el caramelo.

RECETA: Bola de Nieve Exotica.

Preparacion:

Coulis de Mango y Babaco

1. Llevar al fuego el azucar, glucosa y el jugo de maracuyd, cuando llegue a
ebullicion verter sobre la pulpa de Babaco y mango mezcladas.
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2. Con la ayuda de una batidora manual, mezclar hasta homogenizar.
Claras a la nieve al horno

1. Batir las 9 claras a punto nieve, agregar las claras en polvo, el aztcary la
vinilla.

2. Colocar la preparacién en moldes de silicon en forma de esfera.

3. Hornear a 70°C por 10 min, con la puerta del horno entreabierta.
Desmoldar y enfriar.

Hilos de Caramelo

1. Realizar un caramelo con el azlcar, bajar la temperatura de coccion con
80 ml de agua hirviendo, luego llevar de nuevo a 165°C.

2. Satinar una parte del caramelo, para hacer los hilos.

3.La otra parte del caramelo, pulverizarla para espolvorear sobre las claras a
la nieve horneadas.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Pelar, limpiar y triturar las Bola de claras, en

frutas. sopade mangoy Podria variar el sabor

Porcionar ingredientes. Babaco, coronada del del coulis.
con hilos de
caramelo.
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FICHA TECNICA DE: Mini biscuit de coco en salsa de naranja y frambuesas

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

con espuma de Babaco
FECHA: 18/1/2012

C. INGREDIENTES | U.C | C. REND. |PRECIO |PRECIO
BRUTA NETA EST U. C.U
200 Coco rallado gr | 140gr 70% 2.00 1.40
500 Azlcar gr |100gr |20% 1.80 0.36
impalpable
260 Miel de abeja gr | 10gr 4% 2.90 0.11
120 Huevos gr 120gr 100% 0.30 0.30
200 Jugo de Naranja | ml | 200ml | 100% 1.00 1.00
1000 Triple sec ml | 60ml 6% 7.00 0.42
250 Frambuesas ar 50qr 20% 3.00 0.60
procesadas y
coladas.
500 Azlcar gr | 30gr 6% 0.60 0.03
150 Almibar de gr |150gr | 100% 0.70 0.70
Babaco, colado
250 Cremade Leche |gr |200gr |85% 0.70 0.55
150 Yemas gr | 60gr 40% 0.70 0.28
500 Azlcar gr | 50gr 10% 0.60 0.10
10 Capsulade N,O |u 1 10% 15.00 1.50
CANT. PRODUCIDA: 1.170k
CANT. PORCIONES: 8 DE: 150 gr. Costo porcion: $0.75
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TECNICAS: FOTO:

Preparacion de un biscuit.
Reduccidn de la salsa de naranja.
Flamear la salsa.

Uso de sifon.

RECETA: Mini biscuit de coco en salsa de naranja y frambuesas con
espuma de Babaco

Preparacion:

Bizcochuelo Suave de Coco

1.Batir los huevos junto con el azlcar y espesar, afiadir el coco y la miel de
abeja. 2.Colocar en mini moldes de silicon para muffins y hornear a 170°C
por 10 min.

Salsa de naranja y frambuesas:

1.Colocar en una cacerola el jugo de naranja y el azlucar, dejar reducir hasta
lograr un almibar, por dltimo flamear la salsa con triple sec y reservar.
2.Aparte procesar las frambuesas, bien lavadas, con el azlcar y cernir.
Reservar.

Espuma de Babaco

1.En un cazo calentamos el almibar de Babaco con la crema. Afadimos el
azlcar y calentamos hasta los 82°C, reservamos.

2.En un bol batimos las yemas con una cucharada de azucar hasta que
gueden suaves. Vertemos poco a poco la preparacion anterior sobre las
yemas para atemperarlas. 3.Ponemos la mezcla a calentar a temperatura
suave hasta que espese.

4.Colar muy bien la preparacion y pasarla a un recipiente para que enfrie lo
mas répido posible.

5.Verter en el sifén, colocar la capsula de N,O y agitar duro.

6.Reservar en nevera como minimo 4 horas. Antes de utilizar el sifén hay
gue volver a agitar. Colocar sobre los mini biscuits al servir.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Mini biscuits de
Sacar el jugo de las naranjas. | coco con salsa de

Lavar las frambuesas. naranjas, triple sec | Podria variar el sabor
Realizar el almibar de y gotas de de las frutas de la salsa.
Babaco. frambuesa.
Refrigerar crema de leche. Espuma de
Porcionar ingredientes. almibar de
Babaco.
AUTORA:
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£

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Cheesecake de Babaco, zanahorias en almibar

transparencia de Babaco y crocante de camote FECHA:

18/1/2012

C. INGREDIENTES | U.C | C. REND. | PRECIO |PRECIO

BRUTA NETA EST U. C.U

250 Requeson gr 250gr 100% 1.80 1.80

150 Huevos gr 150gr 100% 0.45 0.45

200 Babaco triturado | gr 200 gr | 100% 0.80 0.80
en almibar

250 Masapan de gr 250gr | 100% 2.80 2.80
almendras

200 Zanahorias ar 200gr | 100% 0.40 0.40
ralladas

500 AzUlcar gr 150gr | 22% 0.60 0.07

100 Agua ml | 100ml | 100% 0.00 0.00

100 Extracto de gr 10gr 10% 1.20 0.12
vainilla

200 Almibar de ar 200gr | 100% 0.60 0.60
Babaco, colado

28 Gelatina sin ar 5gr 24% 0.70 0.15
sabor

50 Agua ml | 50ml 100% 0.00 0.00

250 Camote gr 125gr | 50% 0.60 0.30

1000 Aceite ml | 400 ml | 40% 3.00 1.20

CANT. PRODUCIDA: 2.09 k

CANT. PORCIONES: 8 DE: 260gr Costo porcién: $1.06

AUTORA:

Diana Paola Ordofiez Torres.
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TECNICAS: FOTO

Reduccién de mango, maracuya Yy
Babaco.

Formar esferas de claras de huevo.
Técnica de caramelo estirado vy
solidificado.

Satinar el caramelo.

RECETA: Cheesecake de Babaco, zanahorias en almibar, transparencia de
Babaco y crocante de camote

Preparacion:

Cheesecake de Babaco

1. En un molde de teflén para pies, colocar el mazapan de almendras como
base.

2. Batir el requesoén con el Babaco en almibar triturado y los huevos,
incorporar bien.

3. Colocar el relleno en el molde con la base de mazapan, y hornear por 50
min a 250°C, hasta q este dorado por los bordes, no tiene q salir del horno
del todo firme.

4. Desmoldar, dejar enfriar y cortar en cilindros

Zanahorias en almibar

1.Colocar en una cacerola fuego medio, la zanahoria rallada, azucar y agua.
Dejar que se cocine la zanahoria y se reduzca la preparacion por 15 min
hasta obtener un almibar ligero.

Transparencia de Babaco

1.Hidratar la gelatina sin sabor en el agua, dejar reposar.

2. Colar muy bien el almibar ligero de Babaco, para que no quede con
ninguna impureza.

3. Estirar en un bandeja un pedazo de papel film, muy bien templado.

4. Fundir la gelatina hidratada a bafio maria o en un microondas por 5
segundos, y afadir al almibar ligero de Babaco.

5. Colocar rdpidamente en la bandeja con film, y dejar cuajar lo necesario.
6. Por ultimo con una puntilla corte delicadamente formas triangulares
pequeiias.

Crocante de Camote

1.Cortar en laminas el camote y freirlo en aceite al instante antes de que se
oxide.

AUTORA:

Diana Paola Ord6fiez Torres. - 36 -
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MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Pelar, limpiar y picar 1 Cheesecake de

Babaco para hacer un Babaco con

almibar, y triturarlo. almibar de Podria variar el sabor

Rallar zanahoria. zanahorias, del del cheesecake a

Realizar un almibar ligero
con otro Babaco y cernirlo
muy bien.

Lavar el camote.

transparencias de
Babaco y crocante
de camote.

uno de Babaco y
chocolate.

AUTORA:

Diana Paola Ordofiez Torres.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Babaco confitado sobre sucré de polvo de oro,

perfumado con hojas de cedrdn, izhpingo y gotas de ron FECHA:

18/1/2012.

C. INGREDIENTES | U.C | C. REND. | PRECIO | PRECIO

BRUTA NETA | EST U. C.U

250 Mantequilla gr 100gr | 40% 1.25 0.50

60 Huevo gr 60gr 100% 0.15 0.15

500 Harina ar 150gr | 30% 0.60 0.18

500 AzUcar gr 100gr | 20% 0.60 0.20

100 Extracto de ar 20gr 20% 1.20 0.24
vainilla

50 Polvo de Oro gr 30gr 60% 2.00 1.20

1000 Babaco en ar 300gr | 30% 2.00 0.60
laminas

500 Azlcar morena | gr 200gr | 40% 0.70 0.28

100 Izhpingo gr 5gr 5% 2.00 0.10

1000 Ron dorado mi 40ml 4% 9.00 0.36

100 Hojas de cedron | gr 40gr 40% 0.60 0.24
fresco

500 Azlcar morena | gr 200gr | 40% 0.70 0.28

CANT. PRODUCIDA: 1.250 k

CANT. PORCIONES: 5 DE: 250 gr. Costo porcion: $1.00

AUTORA:
Diana Paola Ordofiez Torres.
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TECNICAS: FOTO:

Realizacién de una masa muerta.
Reduccién 'y  Caramelizacion  del
Babaco.

Perfumar una preparacion con hierbas
frescas y licor.

RECETA: Babaco confitado sobre sucré de polvo de oro, perfumado con
hojas de cedron, izhpingo y gotas de ron.

Preparacion:

Masa sucré de polvo de oro

1.Formar un cuenco con el harina e ir integrando con una rasqueta la
mantequilla fria, el azlcar y el polvo de oro, formar un arenado. Agregar el
huevo y amasar con las yemas de los dedos hasta integrar por completo los
ingredientes y obtener una masa homogénea.

2.Estirar la masa por los alrededores de moldes en forma de corazén y
formar unos pequefios rectangulos. Hornear por 15 min a 190°C, hasta que
estén dorados.

Confitado de Babaco

1.En una cazuela colocar el Babaco en laminas, azlicar morena, izhpingo y
hojas de cedron, casi al final de la reduccion solo para perfumar. Dejar
reducir y confitar.

2.Servir sobre los rectangulos de masa sucré y por altimo terminar de
perfumar con gotas de ron dorado y decorar con los aros o corazones de
masa sucre.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Rectangulos de
Refrigerar la mantequilla unas | masa sucré y

horas antes de usarla. polvo dorado, y Se lo sirve caliente o
Pelar, limpiar y laminar el confitado de frio, y se puede
Babaco. Babaco con acompariar con helado
Porcionar ingredientes. izhpingo. de cualquier sabor.

Decorado con
hojas frescas de
cedrony
perfumado con
gotas de ron
dorado vy aros
sucré.

AUTORA:
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Cilindros de pasta filo rellenos con ensalada de
Babaco, pecanas y manzanas, recubiertos con espuma de espuma de
vainilla.

FECHA:

18/1/2012
C. INGREDIENTES | U.C | C. REND. | PRECIO | PRECIO
BRUTA NETA | EST U. C.U
500 Pasta filo gr 300gr | 45% 12.00 5.40
200 Crema de Leche | gr 200 gr | 85% 0.70 0.55
150 Yemas gr 60gr 40% 0.70 0.28
500 Azucar gr [100gr |20% 0.60 0.20
10 Cépsula de N,O | u 1 10% 15.00 1.50
10 Vaina de vainilla | gr 10ml 100% 6.00 6.00
1000 Leche entera ml | 100ml | 10% 0.70 0.07
250 Manzanas gr 125gr 50% 1.00 0.50

verdes.
500 AzUcar gr 30gr 6% 0.60 0.03
100 Menta ar 30 gr 30% 0.70 0.15
250 Pecanas, gr 100 gr |40% 4.00 1.60

picadas
15 Jugo de limoén gr 15 100% 0.20 0.20
1000 Babaco, en gr 100gr 10% 2.00 0.20

cubos

CANT. PRODUCIDA: 1.110k
CANT. PORCIONES: 6 DE: 150 gr. Costo porcion: $2.75

AUTORA:

Diana Paola Ordofiez Torres. -40 -



UNIVERSIDAD DE CUENCA

TECNICAS: I;OTO:

Coccion de cilindros de masa filo.
Macerar las frutas.
Uso de sifon.

RECETA: Cilindros de pasta filo rellenos con ensalada de Babaco, pecanas
y manzanas, recubiertos con espuma de vainilla

Preparacion:

Cilindros de masa filo

1.Enharinar y enmantecar una lata para horno, precalentar el horno a 180°C.
2.Recortar con mucho cuidado la masa filo en rectangulos pequefios.

3. Colocar en moldes cilindricos y hornear por 10 min.

Relleno de ensalada de Babaco, pecanas y manzana.

1. En un pozuelo colocar el Babaco en cubos pequefios, la menta troceada,
la manzana verde en jugo de limén y las pecanas picadas Mezclar y
macerar por una hora, rellenar los cilindros de pasta filo.

Espuma de vainilla

1.En una cazuela a fuego medio calentar la leche con la nata e incorporamos
la vainilla abierta y raspada. Afadir el azlcar y calentamos hasta los 82°C,
reservamos.

2.En un bol batir las yemas con una cucharada de azlcar hasta que queden
espumosas. Verter poco a poco la preparacién anterior sobre las yemas para
atemperarlas.

3.Poner la mezcla a calentar a temperatura suave hasta que espese,
revolviendo.

4.Colar muy bien la preparacion y pasarla a un recipiente para que enfrie lo
mas rapido posible.

5.Verter en el sifén, colocar la capsula de N,O y agitar duro.

6.Reservar en la nevera como minimo 4 horas. Antes de utilizar el sifon
volver a agitar.

AUTORA:

Diana Paola Ord6fiez Torres. -41 -



S

=

UNIVERSIDAD DE CUENCA

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Lavar, pelar y picar en cubos | Cilindros de masa
el Babaco. filo, rellenos de Podria variar el sabor
Lavar y picar la manzana ensalada de de la ensalada de
verde, colocarla en el jugo de | Babaco, relleno.
limon.. manzanas, menta
Refrigerar crema de lechey |y pecanas.
la leche. Coronados con
Porcionar ingredientes. espuma de
vainilla.
Manzanas en
parisién
AUTORA:

Diana Paola Ordofiez Torres.
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vodka, perfumado con hierba buena y toronijil.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Granité de Babaco con gotas extracto de ataco y

FECHA: 18/1/2012.

C. INGREDIENTES | U.C | C. REND. | PRECIO | PRECIO

BRUTA NETA | EST U. C.U

1000 Hielo gr 300gr | 30% 1.00 0.30

500 AzUcar gr 150gr | 30% 0.60 0.25

300 Babaco en gr 300gr | 100% 0.50 0.50
cubos

500 Ataco gr 200gr | 40% 0.60 0.24

500 Azlcar gr 50gr 10% 0.60 0.10

500 Glucosa gr 50gr 10% 1.80 0.18

400 Agua ml 400ml | 100% 0.00 0.00

1000 Vodka ml 50m| 5% 8.00 0.40

100 Toronjil hojas ar 60gr 60% 0.80 0.48
frescas

100 Hierba buena gr 60gr 60% 0.70 0.42
hojas frescas

100 Menta hojas gr 50gr 50% 0.60 0.30
frescas

500 Azucar gr 100gr | 20% 0.60 0.20

500 Glucosa gr 50gr 10% 1.80 0.18

1000 Pifa fresca gr 100gr | 10% 0.80 0.08

CANT. PRODUCIDA: 2.00 k

CANT. PORCIONES: 8 DE: 220 gr. Costo porcion: $0.55

AUTORA:
Diana Paola Ordofiez Torres.
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TECNICAS: FOTO:

Realizacion de dos almibares.
Reduccion hasta obtener un extracto
de ataco.

Perfumar, aromatizar una preparacion
con hierbas frescas y licor.

Macerar una fruta fresca en almibar de
hierbas.

RECETA Granité de Babaco con gotas extracto de ataco y vodka,
perfumado con hierba buenay toronjil.

Preparacion:

Extracto de Ataco

1. En una cazuela colocar a fuego medio el ataco lavado, azlcar y glucosa.
Dejar reducir al 30%, enfriar, escurrir y procesar la pulpa, hasta lograr un
puré de Babaco dulce.

Almibar de menta

2. En una cazuela colocar a fuego medio la menta lavada, azUcar y glucosa.
Dejar reducir al 50%, enfriar y colocar dentro la pifia en triangulos pequerios,
dejar macerar por 2 horas.

Granité de Babaco

1.Al momento de servir, procesar o triturar el hielo junto al Babaco y el
azucar.

2. Colocar una porcion en una copa de martini y con la ayuda de un gotero
coronar el granité con gotas de vodka y gotas de extracto de ataco color
violeta intenso.

3. Por ultimo decorar cada copa con un triangulo de pifia macerada en
menta. Servir acompafnado de hojas frescas de toronjil y hierba buena.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Iceberg de
Pelar, limpiar y laminar el Babaco, en copa
Babaco. de Martini, con Se recomienda que al
Lavar las hierbas frescas y el | gotas de extracto | momento de servirse el
ataco. de ataco y vodka, | granité se deben
Pelar y trocear la pifia fresca. | acompafiado de trocear con las manos
Porcionar ingredientes. pifia macerada en | las hojas frescas y
menta y hojas de | colocarlas sobre el
hierba buena 'y mismo.
toronijil.
AUTORA:
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Canastitas de pasta filo Babaco, macadamias y
uvillas, perfumadas con hierba luisa y clavo de olor.

FECHA:

18/1/2012

C. INGREDIENTES | U.C | C. REND. | PRECIO |PRECIO

BRUTA NETA | EST U. C.U

500 Pasta filo gr |300gr |45% 12.00 5.40

250 | Mantequilla lgr |40gr |16% | 1.25 1 0.20

1000 Babaco, en gr 100gr | 10% 2.00 0.20
cubos pequefios

250 Uvillas gr 100gr | 40% 1.20 0.48

500 AzUcar gr 200gr | 40% 0.60 0.28

50 Clavo de oloren | gr 10 20% 0.50 0.10
polvo

100 Hierba luisa gr 60gr 60% 0.70 0.42
hojas frescas

500 Azucar ar 50gr 5% 0.90 0.05
Impalpable

250 Uvillas con hoja, | gr | 100gr | 40% 1.20 0.48
decorar

250 Macadamias, ar 100 gr | 40% 5.00 2.00
picadas

15 Jugo de limoén gr |15 100% 0.20 0.20

CANT. PRODUCIDA: 1.120k

CANT. PORCIONES: 25 DE: 45 gr. Costo porcion: $0.45

AUTORA:
Diana Paola Ordofiez Torres.
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TECNICAS:

Coccion de cilindros de masa filo.
Macerar las frutas.
Uso de sifon.

RECETA: FICHA TECNICA DE: Canastitas de pasta filo Babaco,
macadamias y uvillas, perfumadas con hierba luisa y clavo de olor.
Preparacion:

Relleno de confitado de Babaco y uvillas

1.En una cazuela colocar la mantequilla y saltear el Babaco en cubos muy
pequefios, uvillas picadas en cuatro partes, macadamias picadas finamente
y azucar, perfumar con hojas de hierba luisa picadas, clavo de olor en polvo.
2. Dejar reducir con el jugo de limén y confitar. Escurrir y enfriar. Reservar.
Canastitas de masa filo

1. Enharinar y enmantecar una lata para horno, precalentar el horno a
180°C.

2. Recortar con mucho cuidado la masa filo en cuadrados pequefios de 4x4
cm.

3. Colocar en centro de cada cuadrado de masa filo una pequefia porcion del
relleno anteriormente preparado, cerrar cada uno en forma de bolsita,
colocar en la lata de horno y hornear por 10 min o hasta que se doren.

4. Colocar las canastitas en una fuente, decorar cada una con una uvilla con
hoja y terminar espolvoreando con azucar impalpable.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Canastitas de
Lavar, pelary picar en cubos | pasta filo rellanas
el Babaco. de Babaco, Podria variar el sabor
Lavar y picar las uvillas. macadamias y del de relleno.
Picar finamente las uvillas,
macadamias y la hierba luisa. | perfumadas con
Sacar el jugo de limon. hierba luisa y
Porcionar ingredientes. clavo de olor.
Decoradas con
uvillas y
espolvoreadas
con azucar
impalpable.
AUTORA:
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Petit four de Babaco limoncéllo y peta zetas
FECHA:18/1/2012.

C. INGREDIENTES | U.C | C. REND. | PRECIO | PRECIO

BRUTA NETA | EST U. C.U

250 Mantequilla ar 40qr 16% 1.25 0.20
derretida

150 Huevo gr 150gr | 100% 0.45 0.45

250 Fécula de maiz | gr 15¢gr 6% 0.40 0.03

500 Harina ar 15gr 3% 0.60 0.02

500 Azlcar ar 100gr | 20% 0.60 0.20

15 Ralladura de un | gr 5gr 40% 0.15 0.50
limén

1000 Limoncéllo mi 30ml 3% 12.00 0.36

1000 Babaco pulpa gr 300gr | 30% 2.00 0.60

15 Jugodelimén [gr |15 100% | 0.20 0.20

100 Huevo gr 100gr | 100% 0.30 0.30

150 Yemas de ar 60gr 45% 0.45 0.20
huevo

250 Almendras ar 200gr | 70% 4.00 2.80
pulverizadas

500 Azlcar ar 60gr 12% 0.60 0.07

40 Agua ml 40m| 100% 0.00 0.00

28 Gelatina sin ar 5gr 24% 0.70 0.15
sabor

250 Mantequilla ar 80gr 32% 1.25 0.40
pomada

100 Peta zetas gr 100gr | 100% 0.60 0.60

CANT. PRODUCIDA: 1.200 k

CANT. PORCIONES: 25 DE: 50 gr. Costo porcién: $0.30

AUTORA:
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TECNICAS: FOTO:

Realizacion de un financier de limon.
Preparacion de crema pastelera de
Babaco.

RECETA: Petit four de Babaco limoncéllo y peta zetas.

Preparacion:

Financier de Limén

1. Batir los huevos junto con el azlUcar y espesar, afiadir el limoncéllo, la
ralladura, mantequilla derretida y polvo de almendras. Mezclar e integrar
bien todos los ingredientes.

2. Colocar en una lata con cilpat de silicon. Hornear en a 180° C por 15 min.
3. Cortar en cuadrados pequefios.

Crema de Babaco y limoén

1. En una cazuela a fuego medio calentar la pulpa de Babaco con el azicar
y jugo de limén. Calentamos hasta los 82°C, reservamos.

2. En un bol batir las yemas y los huevos con una cucharada de azucar
hasta que queden espumosas. Verter poco a poco la preparacion anterior
sobre las yemas, batiendo constantemente para atemperarlas y evitar q se
cocinen.

3. Poner la mezcla a calentar a temperatura suave hasta que espese,
revolviendo.

4. Colar muy bien la preparacion y pasarla a un recipiente para que enfrie lo
mas rapido posible, agregar la mantequilla pomada y la gelatina hidratada
fundida, mezclar.

5. Colocar en moldes de forma céncava y refrigerar, dejar cuajar por 1 hora
aprox.

6. Desmoldar sobre cada cuadrado de financier de limén y espolvorear con
peta zetas, decorar con pimienta dulce.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Petit financier de
Sacar el jugo de un limén. limén con crema
Pelar, limpiar y triturar el fria de Babaco y Se lo sirve frio al
Babaco. limoncéllo, instante, y se puede
Hidratar la gelatina sin sabor. | espolvoreado con | acompafiar con una
Porcionar ingredientes. peta zetas y salsa de frutas.
pimienta dulce.

AUTORA:
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3.2 Fotografias de Postres y Bocaditos dulces

de Chispiola.

de Babaco y coulis de mortifio.

Bola de Nieve Exobtica.

Mini biscuit de coco en salsa de naranja y frambuesas
con espuma de Babaco

Cheesecake de Babaco, zanahorias en almibar,
transparencia de Babaco y crocante de camote

AUTORA:
Diana Paola Ord6fiez Torres.

Mousse de Babaco y Jengibre, en Base de Técte y Polvo

Mil Hojas de Babaco y pimienta de cayena, con helado
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Babaco confitado sobre sucré de polvo de oro,
perfumado con hojas de cedrdn, izhpingo y gotas de
ron

Cilindros de pasta filo rellenos con ensalada de Babaco,
pecanas y manzanas, recubiertos con espuma de

| vainilla

Granité de Babaco con gotas extracto de ataco y
vodka, perfumado con hierba buena y toronijil.

Canastitas de pasta filo Babaco, macadamias y

uvillas, perfumadas con hierba luisa y clavo de olor.

Petit four de Babaco limoncéllo y peta zetas.

AUTORA:
Diana Paola Ord6fiez Torres. -50 -
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Con suave textura y combinacién de sabores dulce y picante, el Babaco y el
jengibre hacen excelente pareja en base de tocte y terminan con un sabor
de nostalgia como lo es la chispiola.

o Mil Hojas de Babaco y pimienta de cayena, con helado de Babaco y
coulis de mortifio. Una torre crocante se levanta en honor al Babaco con
suave picante y terminando con un ligero helado y colorido morado.

o Bola de Nieve Exotica. Nieve de suave apariencia color y sabor flota en
una experiencia de Frutas exdticas y termina con un crocante de caramelo.

o Mini biscuit de coco en salsa de naranja y frambuesas con espuma de
Babaco. Petit bizcochos de coco bafiados en espuma de Babaco y bien
acompafiados de un colorido naranja y rojo.

o Cheesecake de Babaco, zanahorias en almibar, transparencia de
Babaco y crocante de camote. Combinacion caprichosa de sabores
inesperados encontramos en este cheesecake de Babaco con tonos
anaranjados de zanahoria, alegres triAngulos transparentes de sabor ligero
bailando en el plato y crocante sabor a camote.

o Babaco confitado sobre sucré de polvo de oro, perfumado con hojas
de cedron, izhpingo y gotas de ron. Un confitado de textura décil sabores
intensos de izhpingo y ron, aroma interesante de hojas frescas de cedron,
sobre una perfecta cama de textura crocante color de oro.

o Cilindros de pasta filo rellenos con ensalada de Babaco, pecanas y
manzanas, recubiertos con espuma de vainilla. Delicados cilindros
crocantes, con sabores de frutas frescas Yy frutos secos, terminan dejando
una experiencia refrescante con su toque de menta y espuma de vainilla.

o Granité de Babaco con gotas extracto de ataco y vodka, perfumado con
hierba buena y toronjil. Azucar perfecto que supera expectativas de sabor,
refrescante granité de Babaco, con intenso color rojo violeta de ataco, un
toque ligero de vodka y finalmente perfumado con hojas frescas de hierba
buena y toronjil, que al probarlo todo junto da una sensacion

verdaderamente refrescante.
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CONCLUSIONES

El principal objetivo de este proyecto es estudiar al Babaco y dar a conocer
sus beneficios, asi como las diferentes maneras de elaborarlo presentando
un recetario lleno de ideas innovadoras a la hora de prepararlo, de una

manera profesional y vanguardista.

El propdsito de este documento es brindar una orientacion basica basada en

criterios de investigacion sobre el fruto.

Debido a que el Babaco es dulce, de sabor ligero y delicado, me enfoco en
manejar técnicas de preparacién en el area de reposteria de vanguardia,
plasmando un recetario de cocina de autor de tal manera que este producto
sea mas reconocido, ya que a pesar de ser un fruto autéctono rico en
vitaminas y minerales, no se lo aplica en muchas preparaciones

gastronomicas.
El médulo que se aplica en mi proyecto es el de Cocina de Vanguardia, ya

gue se ajusta perfectamente al perfil del proyecto y es una guia excelente y

muy indicada.
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RECOMENDACIONES

Es recomendado el consumo del Babaco en personas con sobrepeso y que
siguen una dieta segura, ya que este fruto contiene enzimas digestivas que

facilitan la digestidon y estimulan el consumo de agua.

Se recomienda también el uso del Babaco no solo en recetas de Reposteria,
sino también en recetas varias que incluyan carnes rojas y blancas, por ser

un buen ablandador, en ensaladas frescas, aderezos y salsas.
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GLOSARIO
Almibar: Solucion de agua o algun liquido y azucar a partes iguales llevado
a ebullicion.
Aromatizar: introducir una sustancia aromatica a un preparado para
apartarle olor y sabor.
Confitar: Introducir y cocer las frutas en un almibar para conservarlas mas
tiempo o en un almibar con mas punto para conseguir frutas confitadas.
Coulis: Salas o mermelada de frutas un otras materias primas de ligera
consistencia.
Montar: es la accidon de emulsionar por medio de una maquina o a mano,
cualquier preparacion incorporando aire en la mayor parte de los casos
(nata, crema, huevos, mantequilla, etc)
Perfumar: sinbnimo de aromatizar, impregnar o afiadir un perfume o aroma
a una preparacion.
Pomada: mantequilla, grasa o crema que se trabaja para ablandarla y darle
consistencia de pomada.
Rasqueta: Utensilio de plastico aplanado de forma rectangular que se usa
para mezclar masas frias evitando el contacto de la mezcla con las manos.
Reducir: disminuir el volumen de una preparacion por efecto de evaporacion
por medio de ebullicion prolongada, con el fin de obtener un producto con
mas concentracion de sabor y consistencia.
Satinar: Accién que denomina el trabajo que se le da al caramelo en
caliente para conseguir que obtenga un brillo balnquecino.
Tamizar: accion de pasar un producto por un tamiz, para eliminar grumos y
retener impurezas.
Triturar: Aplastar frutas cocinadas o no y pasarlas por un tamiz para
convertirlas en puré. También se denomina a la accion de trocear frutos
secos a mano o con un cutter o molino especial.
Uchucuta: Especie de colada muy espesa, que preparaban los indigenas
hace muchas décadas, era la mezcla de harina de maiz, papa, fréjol, arveja,

col y achiote.
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ANEXOS

Fichas del Recetario.........oooeeeie i
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