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INTRODUCCION

]

Afips airds s Dcores  aresmales han ﬁd}% ulnlizades  como bebulas  de
cortesia, medicinales ¥ de rinmles. Fa las familias de ks antigua sociedad coencana,
1o podia falar tn licos macesado por parte de la dveda de Casa, mismo que serfa servido
con la presencia de una visite .

De 1gual manem los postres cnencancs han marcado mliib deptro de In gastronomin
local, cony mmm um referente de la pstronomia Aznaya

Por cmsignimﬁ iempone un fecetario de nridajes ttre Thoowes anesamales ¥ postres
cuencancs que acislmente ﬁ estén perdieado,
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VOCABULARIO

< Aguardente: prodicto obienido de ta destilacion de cafia.
* Licos: bebida de alto grado aloahtlico ds sabor dulee, PROPUESTA DE MARIDAJES

= Maridaje: combinar una comida ¥ uma behida pam complementar o contramrestar sahores.
17 Lacor de menta & huiinelos

= Macerar: sumergie wn eonpucsio sdlido ca una hwqaa lguida para extensr sus propicdades ’
- 27 Licor de mantn y 10762 negna de jueves santy

ofganalépeivas, T
- Filtrar: eliminar particulas sobidas de us figuido madiante & uso de fillsos,
= Almibar: sofucion de agua v szbear covida hasts que cspese,
- Punto de nieve: batir lss claras de huevo hasta que estén blancas y muy finoes.

37 Licor de ceddron y quinaboditos
4% Licor de codon ¥ arroz con kb
3% Lacor de hinogo ¥ relampagos

67 Lacor de tarongil ¥ (uesaditls
= Engrasae: cobrir una SUpSIcie con grasa, T L
- Enharinar: oubsis una superficie con barina , M
\
« Cucinar 2 vapor: cocinar dn alimento sin samenzrlo en ¢l agua, 3¢ M avidar de una ofla vaporees. NOTA
= Embotetiar: poner <l Heor ¢n wn envase de vidnio ds tsps hcmvalu qwmba |as maridajes ¢ han establecidis de acuendo a sngcrcocw dé profesionales en of dmbito
- Etiquetar: pegar una etiquess en T botella en ls cual se peso el licor indicando focha de preparacion gastrondimoo, sin embang se poede combinar cualguices dé 3os Ticores Gon el postre
¥ sabar, que s le agrade,

- Ohservaciom: pam preparar ¢l ngwa de menta, codrin, toronjil ¢ binogo que pide e s recetas de los

licores, basta con bacer bervar of agua com la baerba aromdnica por vanos minuiks v dejar enfnar,

El vocabnlario usilizado pueds variar de stgmificado segin el contenido en el cual se encuentre, en este

caso s ha dado el sigatficado que tiene dentro del recesane,




LICOR: DE MWEHNGA QUESADILLAS

INGREDIENTES: INGREDIENTES:
* 200 g Menta freses Para 1 masa de tela
* 100 ml. Aguardiente de caffa * 300 g, Harina . !m?g,. Manteca de chacko
¥ 500 g, Azicar * 2 Huevos |
* 500 ml. Agua de mepta T |
| Para ¢l relleno !

ERETARACION ‘ |' * 500 g. Queso fresco * 125 g Mantsquilla
* Poser o maceracion s menta & ol aguardicnic por 2 meses a fempemtara ambacnte, * 25 g Manteca de cando *300 g. Aziicar
* Pasado este tiempe filtmr el lpl’dienE macerado con wn filtzo de papel o tela para evitar * 2Ularss de hnevo * 6 Yemse de huevo

fes ks, * 50 g. Almidon de achim *125g. Hm'udcuﬁg
* Hervir ¢l agwa can el azicar hasta formar un almibar ligero v dejar enfiiar. * 5 g Polvo de hormear .> ;
* Meactar of resultado de li filtiacion con e alnsibar frio. i) SN ~

* Emboteliar v ctiquetar

MASA DE TELA: Batir bos ium con la harina y I manteca hasta que la mass quade mnqlbk repasir

en of refhgerador dumnie 30 minnns, Locgo con 13 aveds de wn bolito extender 1s Wik & I fomnando
circulos muy fincs.

RELLENCx Banr la manteguills, b mantecs ¥ of azicar hists oblener uns Consistoncia cremoss.

Batir las clapss o punto de pieve, sin dejar de batir afiadir las yemas una a wna, incorposar &l prepamda anterior
y luego agregar o) harima, ol almidén. polvo de bornear y el queso hasta que todes los ingredientes estén
meorporadis,

¥n cada giroulo de tela poner aproximadamente una cucharadi de relleno v doblar los extremos en 5 lados.

Pintar ¢l rellend con un hoeve hatido con la ayuds de una brochs reposten.

Horpear a 250°C durante X0 minutes.



LICOR DE GOROHNII:

INGREDIENTES:

* 200 g. Toronil

* 1000 ml, Aguardiente

* 500 g. Azicar

* 500 ml. Agua de tomomjil

PREPARACION: | |

* Pomer a maceracadn el foromjil en el aguardicnts por 2 meses s lemperatuea ambiente.

* Pasado eate enpo (Mt &) agesadiente macerado con un filteo de papel o teds para evitar
resiluce.

* Hervit ¢l ages oon el azbear hasta Tormat wn aleibar ligeeo v dciauu friar.

* Mezolar of resubtado de ln filtmeion eon el almibar fric.

¥ Embotelar v etquetar

BUNUELOS

INGREDIENTES:
* 00 g. Harina de maiz
* 100 g Mantequalla
*5g Sal
* 1000 ml. Leche
* 500 mh. Miel de pancla

PREPARACION:

* 300 g. Harina de trigo
* 15 Hoevis

*5g Anls

* 1300 ml. Aceite

Hervar Ja leche, Brsal v la mantequaliy, agregar las dox harinas previamente meacladas v tamizdas,

COcinar hasta oblEner uns miss compacta que s desprenda fheilmenee de la olla,

Retirar del foego y dejar que Ia masa enfric.

Batir ks huevos uno s umo ¢n ko masa 8 fria hasta que ¢ mm'\ quede una mass ligera,
Hocer una fritura de peofiendided en nceite caliente, poniendo I masa por cuchamdas.

Duorar fog buiivelos ¥ refisar del aceiie, pomarkos en papel ateorbente para relisr el extesn de gras,
Servie bafiados con el de panela,




BORTGA HEGRA DE JUEVES SANGO RELAWMPAGOS

INGREDIENTES:
INGREDIENTES:
* 250 g. Harina ¢ armoz o armoz molido #2300 ml. Agua
* 250 g. Mantequilla + 250 g Pancla molida o mllada * 250 g. Hanma de ngo
* 250 g. Mani tastado y licwado 4230 g, Queso fresco desmenuzado *230ml. Leche
* 400 g, Blsoocho desmenwzida . *3 g Cancls molids * 125 g Manteguilla
* 3g, Ishpingo en pobyp * 3 g Clava de olor en polvo *3g Sal
* 3 g Prmsenta dulce en palvi | %3 Hueves * 5 Huevos
* Mg Ajonjodi hlanco I * 250 g.Crema pastelera '
> 2
. PREPARACION:

Cocinar la harina de arwz en agua hirvienda hasta que se forme una asa, mover constantensente A

pata eviier qus e bl Rl 1 ko diola. Heewr I leche com lo sal y b mantequilla, Rethror del fucgo ¥ agregat 1 haring de golpe, meaclar
Cambiar de ofla y awhmﬂuill of mani v 1a panela, b«ruéummcnw hastn que todos 3§ :
los imgrodicutes csabl adon: A shusac, el Bisgomo s R Vv s s despeenda Beimenke de la olla y no se pegae en b manos, Dejar enfriar y agrogar los huevoe

fuegn kenmo hasts que b mos s madablc ¥ 8 desprenda con fhilidad det fondo de Mcacerola, baticndo usa a usa cog IS SMeTIOE Masia.qec vaya qucdando ligem ¥ guancipple,

Reticar del  agik e Euticnis engit o g Cea la ayuda de una mang pnlelm dar foema de mins pmldilm sobee pupuonmﬂoo placa silicvaads.
Horsear a TRUAC durante 25 minntos o basts que sstés doados, Uon la avuda de un cochilko de sieres

energicamanete, hasta pblener una misss bomogenea, volver a fu:gplum y cocinar la masa hasta que

Engrasar v enbariaar un molde refractario, verter la prepamcion sobre este, espolvoress ajongoli ¢n b
realizar una ranura en la mitad del pastelillo para poder rellenar de crema pastelera con la ayuda

parte superior v evara al harno a 1209 durante 25 minatos o hasta que 2l introdecir un palillo este
salex i de ung jeringuilta o mangs pestekera, SIdesea prade reemplazar 19 crema pasteless por crems batida,




LICOR DE HINCAO

INGREDIENTES:
*40 ¢ Himgo
* 1000 ml. Aguardicate
* 500 g Awiar
* S00 ml, Agua de Rinogo

PREPARACION;

* Paner a maceracion o hinogo en el aguardicnss por 3 meses a lemperatum ambiente.

* Pasado este tﬁmpuﬁluu el.agumdicnw mstcerado com un tiltro de papel o Kla pars evitar
residmaos. | [

* Hervir el agua con el mzicar hasta formar un almibar ngamydgm enfriar.

* Mezelar ol resultada dé b filigacidn con ol slmibat il

* Embosellar y etiquatar | |

SUGERENCIA:
Se preade agropar anis a In maceracin par acenmwar sghores

LICOR DE CEDRON

INGREDIENTES:

* 200 g, Codrin

* 1000 ml, Aguardienss

* 500 g, AziG

* 500 mi. Agua de oxdron

PREPARACION:

* Paner a maceraceon e vedrin en of aguardicnte por 2 meses o temperatum ambicnte.

* Pasado e3te tiempo filtrar el aguardiente macerado con un filtm de papel o el para evitar
residucs.

* Hervie ol agua con el anicar hasts fomar un almibar ligero y dejar enfiias,

* Mezclar ¢l resuliado de s fltmeion con ef Klmibar frio '

* Embotellar y etiquetar

SUGERENCIA:

Se peede agregar hojas de limon & la maceracion paes poteneiar sabares,




INGREDIENTES:

* 250 g, Arroz blagen
*3g. Cancla

* 2 ¢, Clavo de ofor
*3 g Ehpingo

* 80 g, Pasus

PREPARACION:

ARROZ €CON LECHE

* 2000 ml, Loche

* 3 g. Pimienea dulos

* 50 Anis

* 250 ml, Leche condensada

Cocinar &l arroz en wn fitro de fochs con fodas Lus cspcias hinsta que gste muy suave.
A la preparacion anterior agregar el otra litro de leche v & Joche condensada dejar hervar hasta
cspesar y flaalimente agregr 148 pasas

Retirar del fuego.

Servir [150 0 calente

INGREDIENTES:

* 250 ¢, Harina & trigo
* 300 8. Azicar

* 250 g. Mantequilla

* 10 Huevos

* 20 ml. Licor fuerte

PREPARACION:

QUIMBOLIGOS

* 250 g, Harina de maiz

* 300 Queso fresco

* 100 2. Manteca de cerdo
* 10 Polvo de borsess

* 15 ml. Esencia de vainlla

Batir la mantaquilla y manteoa con ¢l aziicar hasta blanguear, agregar s yemas de huevo uno a uno

an dejar de batir. hista gue la meachs este cremess. ‘
Mezelar y tanmzas 1 dos Banngs con el polvo de horesar v verier en forms de Huvis sobre 1a

peeparacicn anterior. v batir con movimientos eavolventes. Agregar ly esengia y ¢l licor.

A parte batie fas clars de huevo & punto de nieve ¥ agregar a la mpam:onwm e farm

envolvente parz no parder volumen.

Cologar en el centro & la hoja de achir Hmpta una porcadn de esta preparacion v sobre ¢lla (e

pasas, earat los extremos de ls Boja y coanal & vapor durante 30 o 35 tinsios,




