OCTUBRE

MULTICULTURAL

EXTENSION DUOC UC

Chef Osvaldo Mella
Titulado Duoc UC
Octubre 2022



CACHAPA

(VENEmZdeEELAlaQ

500 gr Choclo

30ec Lech@
50 gr Harina de trigo
2. 50.or Harina de_maiz precocid

20 gr Mantequilla
Queso-de'mano.para rellenar |
Sal
pimienta

10 gr Levadura g

Preparacion '-i
En una procesadora o licuadora agregar el choclo junto
con la leche, la mantequilla, la harina de trigo y la harina ﬂ

de maiz, la levadura y sal y pimienta. Moler hasta lograr
una consistencia lisa y homogénea.}
En una sartén antiadherente, calentar mantequilla hasta
derretir."Unavez burbujeando, afiadir la mezcla al sarten.
Y. Cocinar por:8 minutos a fuego bajo hasta dorar, dar™ - =*:
- ~vuelta.y cocinar por 3 minutos mas. Rellnear con el queso;*-q
- de mano, cerrar y-servir caliente.




Kimbap
(KOREA)

Ingred|entes
300 grnArroz
5 hojras de Alga nori
Aceite de sésamo
/anahoria
Pepino
Nabo
Kimchi
Vinagre de arroz
Tortilla de huevo
Sal
Pimienta
Como relleno puedes ocupar la prateina animal o vegetal

que prefieras.

Preparacion -
Sazonar el arroz con el aceite de sésamo y sal una vez
cocinado. Cortar los vegetales en juliana fina y marinar
igeramente con vinagre de arroz.
Rellenar segun demostracion y servir a temperatura

-'

_J.\"'-*




Ingredientes
Cerdo Ahumado salado
Poroto Rojo
/apallo camote
Name o yuca
Cebolla
Ajo
Tomillo, oréganoy laurel

‘ Aji rojo fresco
Aceite de oliva
Maiz seco
Naranja
Limon
: Sal, pimienta
« AN i
Preparacion.
Remojar los porotos al menos 8 horas.
Cocinar en abundante agua hasta ablandar,

En una cacerola calentar el aceite de oliva y agregar |a
cebollay el ajo picado finamente, luego el cerdo ahumado
en.trozosy las hierbas aromaticas. Sofreir hasta dorar,
agregar.agua hasta cubrir, agregar el maiz, el iamey el
zapallo. Cocinar por 30 minutos. Agregar los porotosy

terminar con jugo dewnaranija, limon, cialntro y aji fresco.
Servircaliente.




