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PLATOS TIPICOS

EL COSTILLAR



PLATOS DE ZONA SUR

Ingredientes:4 porciones
300 gris de carne asada
1 cebolla grande o 2 cebollas medianas
4 papas medianas
2 ajos
1 zanahoria grande
1 trozo pequefio de pimenton rojo
1/2 cucharadita de orégano
Sal, pimienta a gusto
Merkén
Aji color
1 huevo por persona
2 cucharadas de perejil picado
1 litro de caldo de carne




PLATOS DE ZONA SUR Arrollado de huaso

Ingredientes
800 gramos de pulpa de
cerdo
1 trozo de cuero de chancho
Sal y pimienta
1/3 cucharadita de comino
molino
1 cucharada de salsa de aji

2 cucharadas de oregano

2 cucharadas de aji de color
2 caldos de verduras (en
cubo)

3 dientes de ajo

Pitilla para amarrar




PLATOS DEZONASUR  Chancho en piedra

Ingredientes: para 2 personas

sal y pimienta

2 dientes de ajo picados finos

2 ajies verdes sin pepas y picados finos
3 tomates medianos bien maduros

aceite vegetal




PLATOS DE ZONA SUR

Ingredientes:12 porciones

1 Kg. de papas peladas y cocidas

1 Kg. de papas crudas ralladas y estrujadas
1 cucharada de manteca

200 gramos de chicharron de cerdo

Sal al gusto




PLATOS DE ZONA SUR Pantrucas

Ingredientes:2 a 3 porciones

1 cucharada de aceite

1 cebolla mediana picada en
cuadros pequenos

1 o 2 dientes de ajo picados finos
200 grs de carne molida

1 zanahoria cortada en tiras

1/2 pimenton rojo cortado en tiras
1 cucharadita de orégano

1/2 cucharadita de comino en polvo
1 cucharadita de aji color o paprika

2 papas medianas peladas y
cortadas en cuadros

1 litro de caldo de carne

Sal, pimienta a gusto

3/4 taza de harina para todo uso sin
polvos de hornear

1 huevo

1/4 taza de agua tibia

2 huevos (estos son para servir las
pantrucas y son optativos, se
agregan al final)

Cilantro o perejil fresco picado

Preparacion: En una olla freir la cebolla con el ajo por 3 minutos ,agregar la carne enseguida los alifios
,zanahoria ,pimenton, tambien ,agregar las papas mas el agua hervida luego tapar la olla y cocinar por 5
minutos a fuego medio. Se comienza a preparar la masa de la pantruca (harina,agua,huevo) el agua puede
variar se va agregando hasta tener una masa lisa se amasa se cortan tiras largas y se cortan cuadrados se
agrega la pantruca por 10 min a la olla y finalmente se agregan dos huevos a la olla ,toque final cilantro o
perejil por encima!!




PLATOS DE ZONA SUR

chapalele

Ingredientes: 4porciones
1 kilogramo de papa
250 gr de harina de trigo
3 cda sopera de mantequilla
1 pizca de sal
1 pisca de pimienta negra
1 pasta de ajo




Curanto al hoyo

PLATOS DE ZONA SUR

2 i ' Ingredientes:10 20 milcaos ,20 chapalele
porciones 12 papas chilotas medianas

12 trutros de pollo corto y

largo

12 longanizas ahumadas

Hojas de nalca o pangue

3 kilos de cholgas con
conchas

3 kilos de choros en sus
conchas

3 kilos de almejas con
conchas

3 kilos de picorocos




PLATOS DE ZONA NORTE P lcante de guata

Ingredientes: 1 aji

250 gr de guatita Alinos
500 gr de papa Sal

1 pata de vacuno Pimienta
1 zanahoria Cilantro

1 cebolla
1 morrén
1 caldo de verdura




PLATOS DE ZONA NORTE C h al‘q U i

Ingredientes:4 porciones
2 kilo de carne de vaca
1 kilo de sal




PLATOS DE ZONA NORTE PONCHE DE LECHE

Ingredientes:6 porciones
Y litro leche
1 pedazo canela en rama
1 pedazo cascara de limon
Y4 cdta. sal
1 yema de huevo

3 cdas. azucar (a gusto)
Y taza ron o0 aguardiente




PLATOS DE ZONA NORTE WATIA

Ingredientes:
Cantidades segun el nUmero de personas
Carne (vacuno, cerdo, alpaca, pollo, cordero), puede ser
opcional.
Alifios a gusto (pimienta, comino, locoto (aji), sal)

Camote (zapallo)
Choclo (maiz)
Papas




PLATOS DE ZONA ceNTRO PASTEL DE CHOCLO

Ingredientes: (para la pastelera) 4 -6 : :
Ingredientes (pino

porciones : .
1 kilo de carne molida

2 cucharadas de mantequilla

Pastelera

4 bolsas de choclo congelado (454 gramos)
0 10 tazas aproximadamente 1/2 taza de
leche entera

3 cucharadas de harina de maiz, polenta o
chuchoca para espesar

1 manojo de albahaca, unas 10 hojas,

sal, pimienta y merquén

1 taza de agua o caldo de vacuno

3 cebollas picadas en cubos finos

1 cucharada de merquén o aji en polvo
0 paprika

1/2 cucharadita de comino en polvo
sal, pimienta

2 cucharadas de harina, opcional

Preparacion :Para el pino poner una olla grande y freir la cebolla picada en cubos pequeios ,incorporar los alifios y agregar la
carne molida luego agregar el caldo de vacuno dejar cocinar por 1 hora aprox una vez cocinado se apaga y se incorpora la
harina si lo desea menos jugoso una vez listo dejar enfriar.

Para |a pastelera :En una olla grande derretir la mantequilla a fuego medio agregar el choclo congelado revolver por 8 min vy
agregar la leche, albahaca, sal y pimienta revolver por 10 min . Con la minipimer moler el choclo luego agregar la harina cocinar

por 5 min.
Finalmente armar los pasteles poniendo el pino abajo y la pastelera arriba luego hornearlos por 1 hora.




HUMITAS

Ingredientes:16 porciones 1 cucharada de aji de color
1/4 cucharadita de pimienta

12 choclos grandes humeros 2 cucharaditas de sal
(1 kiloy medio ) albahaca, un manojo de hojas
2 cebollas grandes, picadas picadas finas

PLATOS DE ZONA CENTRO

en cubos pequefios ajies verdes, sin pepasy
2 cucharadas de manteca de picados finos, optativo
cerdo o mantequilla pita o cordel de cocina

1/2 taza de leche




PLATOS DE ZONA
CENTRO CALDILLO DE CONGRIO

Ingredientes :6 porciones

—1congriode 2kg. 06 — 6 papas medianas.
medallones grandes. — 1 zanahoiria.

— 2 cebollas. — Cilantro.

— 1 tarro de salsa de tomates 0 3 — 1 ramo pequeio de hierbas
tomates frescos. surtidas (romero, laurel, tomillo,
— 2 limones. puerro, etc.).

— 1 vaso de vino blanco. — Sal, pimienta y orégano.




PLATOS DE ZONA CENTRO EMPANADA DE PINO

Ingredientes:4 porciones saly pimienta
4 cucharadas de aceite

300 gr vacuno picada, puede Masa:
ser posta 300 gr harina sin polvo de
2 medianas cebollas picadas horner
en cubos chicos 1 cta de manteca
1 cucharadita de aji de color o % taza de leche
paprika 1 cta de sal
1/2 cucharadita de comino

Preparacion: (ideal hacer el pino un dia antes)

Primero se cocer la cebolla hasta que quede bien cocida 30 min aprox luego incorporar la carne y los
alinos por 10 min dejar enfriar y refrigerar.

Para hacer la masa: deberas tener una superficie lisa hacer un volcan preparar la salmuera y derretir la
manteca en el microondas he incorporar a la masa luego ir agregando agua tibia a caliente para que

la masa quede firme (no pegajosa)

Luego amasar las masa y hacer circulos a gusto finalmente armar la empanada.




PLATOS DE ZONA CENTRO C LWAVLS | d

Ingredientes:4
porciones

4 trutros corto
4 papas pequenas
4 trozos de zapallo
4 trozos de choclo
1 cebolla picada en
pluma
1 zanahoria grande

2 dientes de ajo

1 cucharada de
orégano

1 pimentdn rojo

Y taza de arroz o
cabello de angel
(depende del gusto )




PLATOS DE ZONA

Mote con huesillo

Ingredientes:4 porciones
250 grs de huesillos
3/4 a 1 taza de azucar morena
1 palito de canela
1 taza de mote




{Atrévete a
probar algo




