‘ COCINA FACIL
CHUPE DE CAMARONES

'?'J.'\o Ingredientes: (6 personas)

Espinazo y cabeza de pescado

BDE & 5 Cabezas y coral de camarones 100g

TEDEES R 100g Camarones pelados 12 unidades

LETE 12E Camarones enteros (tipo “Black tiger”) 12 unidades

TSI RAH—ETE 122 Agua 1litro

7K A% Tomates 3 unidades

;\;r\ 3} Zanahoria 1 unidad

> &
= : Zapallo pelado 100

BiELHIEFE» 1009 P 4 <

oy 124 Apio 1rama

HEh= 2{E Cebollas blancas 2 unidades

O—!)T 2M Laurel 2 hojas

IThlc< \ ﬂ 2k Ajo 2 dientes

7’t727 U_\/,H DN—A b 3j(é—t’\ Pasta de aji amarillo 3 cucharadas

TENZADA=A 1IREL Pasta de aji panca 1 cucharada

HALICAIL 1TRELC : :

IH%A UEE Ajo molido 1 cucharada

FEEEH+FI O HIfFH+ Huacatay 1rama

FEEFEHANTER HIfFH+ Choclo cocido al gusto

FIEFEH LoDV B Arroz blanco precocido al gusto

%%;_A 200; Papas cocidas al gusto

e P A Crema de leche plolelels

ZTHha 100g _ ,

AR R, Bi7H Huevos pasados por agua hervida 4 unidades
Habas 100g
Sal, pimienta y comino al gusto

FI. MEFDIMEFFDAB 14+E0 Preparacién:

. N Nz . ion:

UETVIICUHT TEDRENTEED e

k) \%55_17“_/@3”‘5[/71155@%&7%[/ @ Primero, corte un tomate y medio, media zanahoria y una rama de apio

EZT)\\#@—/_—'W??)\M%’U en trozos, fria los camarones con su coral y los camarones pelados en

RO DHBICTEEETHDD, aceite, luego agregue los trozos de una cebolla y dos dientes de ajo

. . | ST machacados.

1y ’\”{0)*‘5'“\@ B SED_ )If‘:j 4 ﬂfk Freir hasta que los ingredientes se doren.

LTI ZMA T HES S RELS

NG 3 =t

K& T IR 45DTEED Do © Agregue 1litro de agua, espinazo de pescado, hojas de laurel y zapallo

picado, hierva, baje el fuego cuando hierva y cocine a fuego lento
durante 45 minutos hasta obtener un buen caldo.

HLAYIICLINEDEFEREZHERETLD
DEALITAIL KELODT TR —T 3
DRX—ARERECODT B/ A L1057
RATHOIDERELGHSMNDHD, W&
EOOBIBETLED VIV ZMAS

© Fria 1 cebolla finamente picada con aceite, incorpore @ cucharada de
ajo molido, ® cucharada de pasta de aji amarillo y @ cucharada de aji
panca durante 10 minutos mientras revuelve lentamente a fuego
medio. Agregue sal, pimienta y comino mientras cocina

TUTIIC LI MERED R EFEDDAE &
O THSHIEEDITINZA TS

O Agregue un tomate y medio y media zanahoria cortada en trozos al

O TEE I A S AN ELO— T AR salteado en 3 y saltee durante 5 minutos.

L \w';\ { — m\_\ :: —lh

Liga—gﬁlz%ﬁ&)t%@t Rlc=FY—Ich © Retire el espinazo de pescado y la hoja de laurel del caldo hervido en
° @y poéngalos en una licuadora junto con el salteado en @ y colamos

CLEBDIOZ5E, VERTDTHEA% Winamente 2 eces

MMAT107 B8N CRFED B, T I BT H ” :

DEDFIBEHDOENTIEAEFIZOE LD 0@ Agregue las habas y un pufiado de wakatai a la mezcla colada ® y

ROEINZ TEEHD cocine a fuego lento durante 10 minutos. Agregue la cantidad deseada

de arroz blanco cocido, choclo y papas, y deje hervir.
KHSED TS AZHEL, 200ccDET ) — L

EANEYZ, BIMICAOLIEIYIYTR @ Cuando rompa el hervor, apague el fuego, con el fuego apagado
S-BETE BSE LRI TER ! incorpore y mezcle 200 cc de crema de leche. iTransfiera a un plato,
ESF BLERSTFEL, agregue camarones con cabeza salpimentados y huevos pasados por
agua hervida para completar!

Servidos, a comer
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Por: RESTAURANT ALDO
Foto: Donato Hamamura

NIO
DEMONK

Puede usar quinua
en [ugar de arroz

Premio a la creatividad y originalidad en la
! . 4 Cumbre Mundial de Chef King 2022
e L <World Chef King Summit” celebrada en la isla
_f_;_:'},.'._;:;f'“-:f'.]' b o Awaji en noviembre de 2022.
; : Nuestro compatriota Aldo Urata compitié con
chefs de 20 paises del mundo. Galardonado con
el trofeo y diploma a la creatividad (5 premiados)




