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y arrope de chafiar

Dulce de Cayote 500gs
Azicar 100gs

Huevo 6 un

Crema de leche 300cc
Queso crema 250cc
Arrope de chafiar 40 cc
Vino torrontes riojano 30 cc

Gelatina sin sabor 2 sobres de 7gs c/u

Preparacion:
Separar las yemas de las claras, utilizar las yemas,
mezclar con el vino torrontes riojano, arrope de

50gs de azicar y la gelatina en un bols de
acero inoxidable porque la preparacion debe
realizarse sobre una olla a bafio Maria mezclando
continuamente hasta obtener una preparacion
cremosa. Retirar del fuego y agregar el cayote
procesado, el queso crema y la crema de leche batida
a medio punto. Ahora batimos las claras a punto nieve
con el resto de azlicar y cuando estén bien firmes lo
agregamos a la preparacion con el cayote. Mezclamos
todos los ingredientes en forma envolvente y
colocamos en un molde o en copas de postre y

llevamos al frio durante 2hs

Harina de trigo100gs

Harina de algarroba 60 gs o patay
Manteca fria 100gs

Claras de huevo 2

Azlcar impalpable 40gs

Decoracion
Arrope de chafiar ¢/n
Nueces 150 gs

Preparacion:
Colocar en un bols la harina de trigo, la harina de

algarroba, la manteca, el azucar y las claras de huevo,
mezclar hasta formar una pasta firme para trabajar

con una manga. En un silpac o papel manteca realizar

con esta preparacion colocada en una manga variadas
formas de galleta. Llevar a horno fuerte durante 3
minutos aproximadamente, hasta que los laterales de
las galletitas estén dorados retirar y dejar enfriar.

Para la presentacion:

Se puede colocar en la base de la copa arrope de
chafiar, una cucharada de mousse de cayote y seguir
intercalando esta combinacion hasta llegar el borde
de la copa. El arrope le otorga color y le aporta sabor.
Terminar la presentacion con nueces picadas y la tuil
de algarroba.
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Conejo // Lacarne de conejo se integra perfectamente dentro de una alimentacion saludable
para todos aquellos grupos poblacionales con necesidades proteicas elevadas. Responde a las
recomendaciones de los expertos en nutricion y autoridades sanitarias; y puede integrarse a las
estrategias de prevencion cardiovascular y obesidad. Ademas, es una carne muy digestiva por lo
que se recomiendo a las personas con un sistema digestivo delicado.

Al ser muy magra, la carne de conejo tiene una buena calidad de grasa y bajo contenido en sodio,
porlo que es idonea para incluir en una alimentacion variaday equilibrada. Es unacarne muy apta
para todos los grupos poblacionales (ninos, adolecentes, mujeres, deportistas y adultos mayores) y
recomendable para el embarazaylalactancia.

Consumo // Es un alimento de bajo contenido graso // Su contenido lipidico es equilibrado // Es
una carne con bajo contenido de colesterol // Posee hierro, zinc y magnesio // Alto contenido de
vitaminas del grupo B// Carnes de facil digestibilidad // Tiene bajo contenido en sodio // Ademas
sus preparaciones culinarias suelen incorporar hierbas aromaticas por lo que no necesita mucha
sal// Contien 133 kcal por cada 100 gramos //

Gran versatibilidad gastrondmica, ya que admite una gran variedad

de formas de preparacion.

Aceituna

El fruto es comestible y de tamano variable que contiene una sola semilla.

En argentina en las provincias mas conocida en la produccion son La Rioja

y SanJuan que cuenta con las variedades Arauco y Criolla. Los tejidos

de las aceitunas almacenan aceites. La cosecha de la aceituna en la provincia
se da en forma abundante sobre todo en la localidad de Aimogasta y Vichigasta
con miles de hectareas de olivares.

Aceita de Oliva.

El aceite de oliva es un aceite vegetal de uso culinario que se extrae del fruto recién
recolectado del olivo. Elaceite se extrae de aceitunas maduras de entre 6y 8 meses, justo
en el momento que contienen su maxima cantidad de aceite y suele ser a finales de otono.
Elaboracion

Las aceitunas deben recolectarse de los olivares a finales de otono o comienzo de invierno
y se escoge el instante en que las aceitunas poseen su maximo nivel de acido grasos en la
pulpa de la oliva. La molienda de la aceita es la primer proceso que se somete la aceituna,
se trata de romper los frutos para que posteriormente puedan soltar el aceite que llevan
dentro de sus células.

Propiedades: Contiene vitamina E //Posee una accion antioxidante, previene
envejecimiento celular y también la formacion de sustancia cancerigenas //En |
personas diabéticas ayuda a bajar los niveles de glucemia.

El Torrontés Riojano

LARIOJA, CUNA DEL TORRONTES

Alos cepajes introducidos originariamente por los colonizadores espanoles se le
sumaron otras variedades que se adaptaron a las condiciones ecologicas de las
distintas zonas de la provincia como el Torrontés Riojano, Chardonnay, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Barbera, Malbec, Syrah, Boyarda, Pinot Gris, Tempranillo.

De todas, el Torrontés Riojano se destaca por sus caracteristicas organolépticas
(inicas como consecuencia de su origen por segregacion genéticay la posibilidad
de desarrollo de todo su potencial en los Valles del Famatina, merced a las
condiciones 6ptimas que éstos ofrecen para el cultivo de la vid: altura ( mas de
1000 mts. s.n.m.; suelos aluvionales con textura franca-arenosa, franca,
pudiendo llegar en alguno lugares a franca-arcillosa; baja humedad ambiente -
130 mm de precipitaciones anuales -, alta luminosidad y una amplitud térmica
promedio, en época estival, que va de mas de 35° C durante el diay desciende a
17°C/ 18° Cporlas noches). Todo esto favorecido por la orientacion Sur - Norte
de los cordones montanosos que evita que los primeros y los Ultimos rayos
incidan directamente sobre las vides.

La zona vitivinicola de La Rioja es, ademas la mayor productora de vinos
organicos del pais.

Cazuela de Cabrito Perfumada en
Vino Torrontes y Comino Riojano

Para 12 comensales
Ingredientes:

1 Cabrito //Aceite de oliva c/n // 2kg de tomate
10gs de comino // 6 dientes de ajo // 1 kg de
cebolla /1 kg de zanahoria //1kg se morrones
750cc de Vino Torrontes // 11t de caldo de
cabrito
250 gs de arvejas // Sal y pimienta c/n
lkg de papa cortadas en espafiola // Laurel c/n
Perejil c/n

Preparacion // Para la Cazuela:

Deshuesar todo el cabrito, hervir los huesos
con vegetales para hacer un caldo de cabrito.
Cortar la carne en pequefios cubos, sellarlos en
un disco con un poco de aceite de oliva.
Agregar la cebolla, el morron y la zanahoria
todos cortados en juliana hasta que estén
transparentes, agregar los dientes de ajo enteros
para que no se quemen, y levantar el fondo de
coccion con el mejor vino torrontés riojano
cocinar hasta que evapore el alcohol, y
procesar los tomates hasta obtener la salsa de
tomate, agregar a la preparacion, junto con el
caldo de cabrito y cocinar en forma lenta por
lhora. Antes de servir agregar las arvejas y el
comino para preservar todo su aroma.

Para las Papas espafiolas:

Pelar y cortar la papas en rodajas tipos
espanolas (rodajas finas de 2 milimetros) y freir
en aceite caliente 170° hasta que estén doradas

Presentacion:

Colocar la cazuela de cabrito en cazuelas de
barro, acompafiar con las papas espafiolas y
decorar con hojas de perejil.
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Receta De Empanadas Riojanas

Esta receta es ideal para realizarla en familia
disfrutando del placer de cocinar todos juntos en casa.
Ingredientes

1kg de carne en trozo

500gs de cebolla

500gs de papas

250gs de aceitunas

4 huevos

20gs de grasa

1 cucharadita de pimenton

Comino a gusto

100gs de cebolla de verdeo

Sal y pimienta gusto

Masa de empanadas

1kg de harina

500cc de agua tibia
20gs de sal gruesa.
125gs de grasa de pella

Fritura
2kg de grasa

Preparacion

Para el picadillo:

Cortar la cebolla bien chica y rehogar con la grasa
hasta que tome un color transparente agregar la carne
cortada a cuchillo bien chiquita, cocinar por 15
minutos, cortar las papas en cubitos pequefios cocinar
hasta que la papa esta cocida, condimentar con el
pimentén, comino, sal y pimienta. Y reservar hasta
que este frio el picadillo

Hervir los huevos. Agregar el huevo duro picado, las
aceitunas picadas y por ultimo la cebolla de verdeo

Para la masa:

Derretir la grasa, disolver la sal con el agua caliente,
y mezclar con harina, amasar hasta formar una masa
homogénea, dejar descansar por 20 minutos.

Hacer pequeiios bollitos y estirarlos pon un palote o
pasta linda cortar disco de 20 cm de diametro y
colocar el picadillo, armar las empanadas, con
movimientos como un tiron de oreja

Colocar en una olla la grasa, llevar a fuego y esperar
que la grasa este bien caliente, una vez que ya tomo
temperatura, agregar las empanadas y cocinar hasta
que estén bien doradas. Servir calientes.

Secreto: es mejor hacer el picadillo un dia anterior
para que sus jugos estén frios y se puedan conservar
adentro del disco, aparte se homogénea sus sabores y

- b ‘ \" le da un sabor mas particular que recién hechas.

Escabeche de Conejo el Salamanquefio

Receta elaborada en la ciudad de Sanagasta con
productos del plan cunicula de la provincia.

Ingredientes

1 conejo

500cc de aceite de Oliva o Girasol
500cc de vinagre de alcohol
500cc de vino TORRONTES RIOJANO
500gs de zanahoria

500gs de morron

500gs de cebolla

1 cabeza de ajo

2 hojas de laurel

Perejil a gusto

Aji a gusto

Sal a gusto

Preparacion:

Colocar en una olla el aceite, el vinagre y el vino
torrontes Riojano. Cortar el conejo en trozos pequeio
(puede realizarse con o sin hueso) y sumergir en el
iquido. Agregar las cebollas y el morron cortados en
juliana, y las zanahorias cortadas en rodajas finas.
Condimentar con el ajo, el peejil, el aji, el laurel y
salpimentar a gusto. Prender la hornalla y cocinar a
fuego suave durante 1 hora( si se realiza con hueso la
coccion demora 1 hora mas).

Reservar y dejar enfriar. Se recomienda disfrutarlo
frio y acompafiar con pan casero.



