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* | cwchanada de mantequilla .. W . e\ COMPOSICION
o 2 auchanadas, de aceite meaclade con hienhas, anematicas. e e = N N , NUTRICIONAL
o imén, 7 o e e i Y y (1 racién)
* As. sal y pimienta ol quste W g o ENERGIA (Kcal)
Pana o majas: T o TR . uly . e 630
* lkile de yuca J p oo IR . o A A et : ' ¥ | =
g e foad 8 e P : - 24 b K i PROTEINAS (g)
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I : (4 ; ) 2'Emmais.,de4 :dzawigercbuh.mimaL W % | . ‘ - ‘ o |
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Femando Anéialo
Chef, del. nestaunante L Puchite
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O J\L,bwg,meﬂmdemld@@gmd&depesmd@
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Ingnedientes; (4 naciones)

* 400 gramss. de paiche

o Medio kils de limsn

o Jledic kile de cehella

® Un wate de taza de leche

* |toza y media de dede cecids desgnanade

o | i
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© LHmﬁﬂ.&dfe,
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NUTRICIONAL
(1 racién)

ENERGIA (Kcal)
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PROTEINAS (g)
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. CARBOHIDRATOS (g)
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CALCIO (mg)

78.5

HIERRO (mg)

3




salsa. cuzzy

Che del nestaumante g Nifa.

Ingnedientes: (4 naciones,)

* 400 gnamss. de paiche
‘J"lediatamde,quLnum

* 4 pldtanss, bellace
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COMPOSICION
NUTRICIONAL
(1 racién)

ENERGIA (Kcal)

603

PROTEINAS (g)

28.3

GRASAS (g)

g8

- CARBOHIDRATOS (g)

79.5

CALCIO (mg)

78.5

HIERRO (mg)

3.8
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zellena
con paiche

Fenando Anéwalo
Chef, del. nestaunante L Puchite

Ingnedientes: (4 naciones)
o LlOOgnnms&d,e,puichesnnmchud&
° Un,wunmde,{uzn,de,dmd@dzsgnﬂmd@
o ]kc}dgpﬂp@amuniﬂu
° Umwunmdgtuzade,awg}ﬂ&pm&g,c@dda
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° 3wdwanas,d,e,ojii,amﬂnill@mshdm
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]pnlla.c@niadnm
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@ﬂnﬂ,hlmﬂljmm:

® | wecona
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P o &
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quedgumg@m@mmn
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].ﬁ&zdmdpmﬂwde&menuzad@ml@mm}mm, ofwgﬂ»sv

hnéch,suLg,aﬁudmlumﬂH@nesadem.

Arnmade:

Il Emummaldgcd@cmwmldnmdzpup&pwmdmmha&.
mnlmmagmgﬂnmpaliumd&el,mﬂerw. Cuh)wumebm,mp@de

2 mnmw&bwmdgpﬂhgmpwdzwmde

wawnad.

k\ Q,, 35»\41 ‘

COMPOSICION
NUTRICIONAL
(1 racién)

ENERGIA (Kcal)
453.4
PROTEINAS (g)
ASRS

GRASAS (g)

8.9

. CARBOHIDRATOS (g)

68

CALCIO {mg)
56.2

HIERRO (mg)

2.1
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envielt
en hoja de
loqao con
patacones

Ingnedientes: (4 naciones)

e 400 9mnmde,pmdle

o Ewﬁhamduade@négnn&

o]

° U?LLumni&detnmdesndmimnﬂte
Jmshkm(meul@depahﬂm onégans.

° | limén

° ]tamdecnl.d@de,pgsmd&

O H%a&dsbgm

® Sdl. pmum%cgﬁdgxmm

'Llplatnn@&

1) .0

Il C@lﬁcand«@J,eiede,pnu}wmsaLsdmeLu,hq}mdebjjﬂ@

2. En un necipiente mezdan e sachatemate pwad& mishkina.,
Wi% gs y pimienta. Lgeg&c&ﬁmnhnmmmdd

.wudmpumw&unauwdeagmwwﬁemm).
Ll.C@cUMenhnﬁ&nm)ﬂ.&.mdcald@dep.esmd@p@%
ap}wmdnnwﬁ,e,ﬁmui@&.

Il (Pelﬂn[@&plﬁimmg,wianla&mmdﬂjn&

2. el o téumine medie. neiumng,gdp.empﬁ%d,medwcadﬂ,bwm
platumhasiuqstzuhmpﬁm&&lﬂdxs&

8 C@mpleinnhgmbﬁw

COMPOSICION
NUTRICIONAL
(1 racion)

ENERGIA (Kcal)

YA RS

PROTEINAS (g)

23.2
GRASAS (g

13

"~ CARBOHIDRATOS (g)

88.6

CALCIO (mg)

55.4

HIERRO (mg)

o7
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tcadt(&@o
de paiche

Fenando Anéwalo
Chep, del. nestaumante L Pichite

Ingnedientes: (4 naciones)

* 400 gramss. de paiche,

o 2 cohsllas,

° ]udeulmdghsebym

® 2 namas, de sachaculantne

o J¥ledia taza de vainitas. seludticas,
° ]wzhnmditadgaj&mshd&

* | awchanadita de palille

o ]kil&dggum

° Umcunnt&dg{amde,hunmd@b\ig&
° ]wzhumd@dgqceiieuege};i

® Sal y pimienta ol quste

tP e

1. Paw la masa, sunxmhm[agumg,mensanln Ag)wgansaLg,
pmln,hunmdebugﬂ Resewarn.

2, Sanmdwneme&wgdwnwm

3. Relleno: Emmmpnepmmmadmmdm cehslla

plmdmuj&pmuyﬁug,pahﬂ& Al}rwgmtdpm_c}wl.@mmdad
GJ.L/ SLSI]L quste. spmwnmpmdesa:hmﬂantn&

4. \Apmfeesﬂnﬂn[ﬂ,mﬂsudeglmmunmdﬂl&g,mnfﬂnmg@mm
dedism&deup)wximﬂdﬂmenie]o am de didmebne cen un, vase e
un certaden.

SAC@lsquewwp@ndémdeneﬂmmcadmdlsmg,dmbLepmnhl
mitad, cubriends el. nellenc.

6. @@Jﬁ,b&b@ﬂdﬁsp@a&mnd&mb&deﬂs&&mmtmedm

Trebn.

7. Se puede acempanat cen [e;}mgm Y salsa de cehalla . 7 -; ‘gé
Q) VAR \

COMPOSICION
NUTRICIONAL
(1 racién)

ENERGIA (Kcal)

591.7

PROTEINAS (g)

24.8
GRASAS (g

b/

- CARBOHIDRATOS (g)

107.8

CALCIO (mg)

178.9

HIERRO (mg)

2.6




Pung de aguaje:
© Q,Aguﬂ}e&medm:m&

® 1/4 de taza de leche
® 3 awchanadas, de owema de leche, 4 - ; % b
- desmands o gl : s ' o COMPOSICION
: A ¢ .3 - . NUTRICIONAL
‘Puepmmm R At P (1 racién)
Pana, o, salsa, de chonize: B T s ol ENERGIA (Kcal)
plnwiﬂ,g,wdnmhﬂ,sm las, vendunas. estén testadas.. - e - o 2 . o PROTEINAS (g)
2.%mun&oll,o,colswnln& . les, chenizes, testadss, ln,pusm T, - ) s s , o~ 18 4
o i de temate. Cednan a lents. Agn%mw&humcipmd& - - " R ; - _ _ o
o i P.Cﬂd@ o cdds de . Howin, bajan, el nebmnla&unpunezu& - 3 g g Y : 3 ; GRASAS (q)
°]2%9dmnom@sdgmpmd@mmm g@cummdm Cﬁaﬁmmma I - & N “a - . E
* 4 qjies, ] m&mm.cmmm%wah@&m?m. : | ™ ? - . . - 4 ——— 329
o 2 duchanadas. de aceite Pana. el puns de aguaje: = - , " | CARBOHIDRATOS (g)
* Sl y pimienta 1. Enuna olla o fuego bajo. colscan todss, los. ingnedientes, y meadan. 1 - e - - ‘ 36.5
S e e Cocinan hasta. ehtenen Lo, consistendia de un pung. Liguan el pung pana, 3 L 3 3 : :
y amlsmng,@bte;mwmmisimdn,sgdm. C@lnn[mpmepammm 7 ) et e i 4 ¥ b : - CALCIO (mg)
e 200 gnmns&dehues&depe,smd&tm&iad& Panatd Brinaglss W : 3 :
1 g . | - - |  HERRD
5 ]3(31.9,& i | s I En un sortén, a fuege medie. denan Les. trozes, de chenize. Resewsar. u i e ™ ' P =2 8 s
s dm , Emhn&&msnniéua&megmla&cgimdulm&g,dpﬂldw%m s o - : 5.4
. ]'tasﬂ,depmalede ctmsuLH,meuenm. @cmnnhﬂsi@queel,p&smd&e,sie}ugm&&

la salsa. les, gjes. chanapitas, aplastadses. y les, chonizes,
* 2 tomates, picade en thezes, m ﬁ& :
° anmiﬂs,desmmlAnM&pimd&
']hin&g,medi&demld&depﬂll& E.Emumplﬂmm&puném&win&g,snhmm&pmchem.
20’]cmhnmd@deamiie L@&bx@mdec}mnimg,haﬁnnmhsalsm. W
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