‘ COCINA FACIL
CARAPULCRA

DE CERDO

e

B 5009 papa seca

B 500 g de panceta de
cerdo en cubos pequefos

B 1 cebolla picada

B 1 cda. ajo molido

B 2 cdas. de aji panca en
pasta

B 1 cda. de aji mirasol en
pasta

B 1 cda. de aji amarillo en
pasta

B 1ramita de canela

B 3 clavos de olor

B 1/2 taza de vino

B 1litro de caldo de cerdo
(o res)

B 1 puiado de mani picado
en trocitos

B 30 g de chocolate en
trocitos (opcional)

KYODAI/IL

prarket.

Encuentre en Kyodai
Market: Papa seca, ca@da,
clavo, aji pawca, aji
amarillo, aji mirasol,
chocolate sublime.
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www.kyodaimarket.com

1. Tostar la papa seca en una
sartén sin aceite por unos
minutos hasta que desprenda
un ligero olor a ahumado.
Retirar del fuego, lavar bien y
agregar el doble de la cantidad
de agua caliente y dejar en
remojo desde la noche anterior.
Una vez hidratada, enjuagar de
2 a 3 veces y dejar escurrir.

2.En una olla con aceite a fuego
medio, dorar los cubos de
cerdo hasta que queden como
chicharroncitos.

3. Agregar la cebolla, y sofreir
por unos 5 minutos. Agregar el
ajo y sofreir por unos minutos.

4.Agregar el aji panca, aji mirasol
y aji amarillo y sofrerir por
unos 5 minutos, removiendo
para que no se queme.

5. Agregar sal, pimienta y comino
al gusto y remover bien para
integrar.

6. Agregar la canela, clavo de olor
(opcional), el vino, la papa seca
y el caldo de carne, mezclar
bien y dejar cocinar a fuego
medio por unos 30 minutos
(hasta que la papa esté
cocida).

7. Retirar la canela y clavos de
olor. Agregar el mani picado y
el chocolate y mezclar bien
para integrar.

8. Al servir la carapulcra,
espolvorear un poco de mani
picado finamente para decorar.
Sirva acompafado de arroz y
una salsa criolla (ver pag.25)
para darle frescura.
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cerdo y cocerla aparte
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