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Descubre la magia del sushi en chhabarnba d.onderla calidad
se fusiona con la exquisitez en cada rolln"Unaéxperlemla umcg

»
que te transportara a un mundo de sabores y texturas! ‘ A
L1 i

iTe garantizamos una experiencia que despertara tus sentidos
y te dejara con ganas de volver por mas!
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EL BUET
BOLTVIATO

a gastronomia boliviana es muy diversa, tiene raices
indigenas, europeas y arabes, pero también se ha ido
adaptando a los nuevos tiempos.
Bolivia tiene platos andinos, platos de los valles y
platos tropicales, los ingredientes varian de acuerdo a
cada region. Pero, la comida nacional se caracteriza por el uso de aji,
locoto, quilquifia, perejil, orégano y pimienta, que son los que les dan
sazon a los diferentes platillos.

La comida boliviana también ha traspasado fronteras y ha con-
quistado los paladares de extranjeros y compatriotas. La sopa de
maniy el pique macho son los platillos nacionales mas conocidos en
el extranjero.

En conmemoracion del 198 aniversario de la fundacion de Bolivia
compartimos algunas recetas de los platos banderas del pais .

iFelicidades Bolivia!
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PIQUE MACHO

INGREDIENTES : PREPARACION
« 1 kilo de carne de res (lomo), picada en dados de 2> cm. 1. Cortar la carne en dados pequefios y condimentarla con sal, ajo, pimien-

+1/2 kilo de salchichas de calentar, picadas en rodajas o bastones tay comino a gusto.

+ 8 papas medianas : 2. Freir la carne tapando la cacerola para obtener una carne jugosa.
+4 cebollas grandes picadas tipo pluma . : -
i DATOS 3. Aparte, freir las salchichas cortadas en rodajas.
IR e El pique macho, concebido ) }
- 2 locotos picados en tiras o rodajas como un plato tipico,esun || #: IPeIar y cortar las papas en bastonesy freirlas en aceite
: s caliente.
- 1 cucharadita de pimienta molida plato casua! - defin de se_
mana o de fiesta con ami- ) ;

+1 pizca de comino molido gos que, ademas del sahor, 5. Mezclar la carne, las papas fritas y las salchichas.
. ; lleva los recuerdos e histo-

Zuhatis s rias con las que se construye || ©- Serviradornando con el locoto crudo picado en tiras lar-
+Ajo molido (opcional) Cochabamba. gas, los huevos duros, la cebolla y el tomate.

« 3 huevos cocidos picados en rodajas

+1¥2 taza de aceite para frefr
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FRICASE PACENO

Promos

especiales

en la semana

de platos tipicos

Celebremos
lo nuestro

INGREDIENTES

+11/2 kg de carne de cerdo, nudos
y costillas

« 2 cucharadas de aceite

- 2 cebollas blancas finamente :

picadas
« 1 cucharilla de comino molido

+1/2 cucharilla de pimienta negra

« 5 dientes de ajo, finamente picados

«lcucharilla de orégano
+1/2 taza de aji colorado molido

- 8 taza de sopa base 0 agua

- 1taza de chufio remojado (partidos :

por la mitad)

« 4 cucharadas de pan seco molido :

opcional
« 8 tazas de mote blanco cocido

- Sal al gusto

PREPARACION

¢ 1. Enuna sartén con 2 cucharadas de
: aceite, sellar las presas de cerdo. En el
: mismo aceite friala cebollaa fuego len-
: to por unos 15 minutos o hasta que que-
: den transparentes, agregue el comino,
: lapimienta, el ajoy el orégano.

: 2. Disuelva el ajf molido en 1/2 taza
: desopay agregue al sartén, deje que
: se dore el aji un poco, si es necesario,
: vierta 1/2 taza mas de sopa base, para
que disuelva el acaramelado del sartén.
: Pongasal al gusto.

: 3.Enunaolla, haga hervir gran parte
de la sopa base (que cubra los ingre-
: dientes) con el chufioy la carne. Vierta
. elahogado y deje hervir por al menos 2
: horas o hasta que la carne esté tierna,
: aumente sopa base 0 agua hasta man-
. tenerlacantidad inicial de liquido, vuel-
: vaaponer saly veasi es necesario agre-
: garel pan molido para espesar el caldo.

: 4.Sirva en un plato hondo, acompafie
: conunallajway marraqueta.




INGREDIENTES

« Carne blanda sin grasa ni nervios en filetes

»1taza de arroz graneado cocido
« 4 papas medianas cocidas

+ 4 huevos

- 1tomate

+1cebolla

«1locoto

- Vinagre

« Pan molido cantidad suficiente
- Aceite, cantidad suficiente

«Sal y pimienta

SILPANCHO

PREPARACION

Cochabamba,
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1. Sazonar la carne con sal y pimienta y adelgazar con el pan

molido hasta que quede como un asado grande y delgado, se
debe agregar pan molido constantemente y suficiente para
que lacarne no se rompa con los golpes.

DATOS
Elsillp’anchu (voz quechua
significaaplanaday delga-
da) nacio en Cochabamba.
No tiene mas de 60 afios, su

creadora, Celia la Fuente Pe-
redo (1928-2008), le puso
todos los ingredientes como
hoy se lo conoce.

2. Freir las papas previamente cocidas y
cortadas en rodajas, los huevos y la carne

apanada.

3. Picar el tomate, la cebolla y el locoto en
cuadritos chicos; mezclar y sazonar con sal,

pimientay vinagre.

4. Servir en un plato poniendo una cama
de arroz, distribuir unas cuantas papas,
encima poner la carne, el huevo frito y
decorar con la salsa cruda.

Pique Lobho

LN

CASAE CAMPO

Pasaje Boulevar #618

(Zona Recoleta)

& 4243937
(© 77445079

621258
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A LAEXP

SOPADE MANI [ St

Nuevo Meno

ME i O 5 TIEN WL, PLATO PRIRCIFAL T

- L
Direccion B B
ANELLAT B A BACARA 1 1l [ ¥ MEDIA AL ESTE.

Aten:i&n

INGREDIENTES : PREPARACION

- 6 nudos de carne de cordero 0 cos Parta las papas peladas en cuatro, pele
: lasarvejas, pique lacebolla menuday el
tomate pelado. Fria la cebollaen el acei-
* 6 papas ¢ te.Enunaollapongaal fuego los 3litros Yarmil Quino Z:
: de agua. Antes que empiece a hervir,
: agréguele la carne. Deje dar un hervor
+ 1/2taza de habas verdes : yponga lasal, el tomate, la cebolla, el
« 1taza de manimolido : comino, el orégano, el ajfy el ajo retos-

) : tados en aceite. Luego agregue el mani
 3litros de agua paracocerlacarne : mqjido. peje cocer hasta que la carne

COWORK ... e

de Brewinag de BG“VIE.

« 1cucharadesal

- 1/2tazade arvejas

- 1tazade cebolla : quede blanday cocida. Agregue las ha-
. bas, lasarvejasy las papas. Cocine hasta

- 1/2 taza de tomate qUe estén suaves.

« 1 cucharillade comino Sirva en plato hondo, con un pedazo de

® dicnidb deajo : carney adorne con el perejil.

« 1cucharada de orégano
« 1 cucharada de perejil
: DATOS
+ 11/2 cuchara de aji amarillo : En noviembre del pasado aiio
; : se presentd un proyecto de ley
molido t
: que busca que la sopa de mani
- 1/4 taza de aceite g sea declarada “plato bandera de
: Bolivia”.




PICANTE DE LENGUA

- 1lengua de ¥z kilo cocida y pelada
+1taza de cebolla picada

» 3 cucharadas de aceite

« /4 taza aji colorado

« Y4 cucharilla de pimienta molida

« 14 cucharilla de comino molido

nte

INGREDIENTES

- /4 tazas perejil picado fino

- 2 cucharadas de arveja pelada y
cocida

- 2 dientes de ajo

-5 papas

: Chufio Pht

MTE ELEGANTE,

MO Y ACOGIH

@ (A8 7] @

jVisitanos! O @

DOR

+1/2 Cuartilla de tunta remojada
« 1 manojo de man, sal a gusto
Salsa

+ 1 cebollamorada

: «1tomatey perejil picado

Cochabamba,
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PREPARACION

. 1.Enunaolla, poner el aceite a fuego
fuerte, afiadir la cebollay ajo, dorarlos
. hasta que cambien de color. Afiadir el
comino, pimienta y aji ya procesado.
: Dorar por 20 minutos, aproximada-
mente, y agregar el fondo oscuroy el
: perejil, dejar en coccion por una hora
: hasta que la cebolla haya desapare-
cido, debe quedar una salsa un poco
: espesa.

2. A esta preparacion, agregar la len-
: guaque previamente se cortd en ro-
dajas, dejar hervir un poco para que la
¢ lenguatome el sabor del ajf.

3. Lavar la tuntay llevarla a fuego
i con bastante agua durante 15 minu-
: tosaproximadamente, una vez cocida
: debe escurrir la misma.

: Licuar el mani con un poco de aguay
llevarlo a un sartén con teflén poner la
¢ saly mover constantemente, cuando
: empiece a hervir echar la mantequilla
removery guardar para mezclar.

: Agarrar el mani'y vaciar a la tunta.

4, Una vez listo todo, en un plato pla-
no ponemos como base la tunta y la
: papa, sobre la papa el aji de lengua
decorado conun pocodearvejayaun
lado 0 encima la salsa.

DATOS

Segtin la pagina oficial de

tasteatlas.com, especiali-

zada enevaluar la gastro-

nomia mundial, el picante

de lengua ocupa el octavo
puesto en la lista de los pla-
tos a base de visceras mejor

valorados del mundo.
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PREPARACION

: 1.Enunaollaa presion, con un litro de
: aguahacer cocer la pata, para obtener
: el consomé.

2. Picar finamente la cebolla v freir a

~ : fuegolento, afiadir los condimentosre-
: cién molidos (pimienta, comino, ajo y
. aji, previamente despepitado). Remo-
: verunos minutos. Luego, afiadir las ar-
: vejasy saltear. Finalmente, raspar el
: tomate, verter el consomé de la pata
previamente colada, dejar cocer a fue-
: gofuerte durante treinta minutos.

: 3. Cortar la carne en dados medianos
: eincorporar a la preparacion anterior
. después de 30 minutos. Cuando la car-
: nese encuentre a medio cocer, agre-
gar las papas cortadas en seis.

4. Paralasalsa: lavar los ingredientes,
¢ locotoy tomate. Picar finamente en ti-
: raslargas 1 cebollaen corte pluma.

. 5, Para el chufio phuti, primero hacer
: cocer el chufio con sal al gusto. Afiadir
¢ lacebollay el tomate a una sartén con
~ : el aceite, y saltear un par de minutos.

: Afadir los huevos y seguir haciendo

cocer unos minutos mas, agregar los

: chufios cocidosy remover.

6. Servir en plato hondo acompariando

INGREDIENTES : conarrozy chufio phuti, adornar con
........................................ : lasalsa.
+11/2 kg carne blanda de res ©oesal y aceite al gusto : Chufio phuti
, : . o E . DATOS
+1/2 kg pata de res (consome) : 6 vainas de aji colorado P 1/4 kg de churio : El departamento de Tarija
« 6 papas grandes i «lcucharilla pimienta entera i +1/2cebolla picada : | eligi6 al saice como su plato

bandera. El plato bandera
: : busca desarrollary poten-
+1/2tomate : +3dientesdeajo : +3huevosyunaqueso : ciar el turismo gastrono-
; g mico en los nueve departa-
mentos de Bolivia y mejorar
laactividad del turismo.

» 3 cebollas medianas « 1 cucharilla de comino entero - 1/2 taza de tomate picado

«1porcion de arvejas * Ensalada: cebolla, tomatey locoto

La Estancin
7

DESDE 'Ig

De Cames sl Carbin 5.8.L

Boulevard Recoleta,
Av. Uyuni #786 Cochabamba

@ 4 4249262 +501 79791555

621352
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DATOS
El brazuelo de corderoesun
plato tradicional del depar-
tamento de Oruro.

BRAZUELO DE CORDERO

«5 paletas de cordero
+ 5 papas grandes

+ 2 kilo de chufio
+1tazadearroz
+1huevo

«1cebollas

1. Limpiar y sazonar el brazuelo de
cordero con sal, pimienta, comino
yjugode limon.

2. Llevar el cordero a una olla con
las verduras (una cebolla, zana-
horia, perejil y apio) y abundan-
te agua, dejar cocer durante 1%
hora.

3. Escurrir y volver a condimentar

INGREDIENTES

: +1zanahoria
+3dientes de ajo

« Apio - Pergjil picado
- Sal, comino, pimienta  Jugo de
limén

© Salsa:

PREPARACION

con el ajo triturado, sal, pimienta
y comino, llevar al aceite caliente
para freir por ambos lados.

4. Cuando el cordero esté doradoy
crocante, retirary reservar.

5. Cocinar las papas peladas en
aguaconsal.

6. Cocinar el chufio durante %2

: +1cebollaen corte pluma
i «1tomate finamente picado

i «1pizcadesal

« 1 chorrito de aceite

- Lechuga

hora, escurrir y afiadir el huevo re-
vueltoy reservar.

7.Preparar el arroz blanco y reser-
var. 8. Deshojar la lechuga, lavar y
dejar reposar durante 10 minutos.
Luego picar finamente.

9. Servir las paletas, arroz, lechu-
ga, papa, chufio y encima adornar
con lasalsa.
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INGREDIENTES

+1tazadearroz

«1cebolla

« 2tazas de charque desmenuzado
« 1 cucharilla de pimienta

« 1 cucharilla de comino

- 2 cucharadas de achiote o : : :
: que, y dejar cocer por 5 minutos.Lue-

g0, agregar este preparado al arroz
con dos tazas de agua de charque, de-
. jar cocer por aproximadamente 20
: minutos.

colorante
+ 3 platanos
« 6 huevos

« 14 litro aceite

hirviendo

« Sal, lo necesario

1. Tostar el arroz y colocar una cucha-
: rada de achiote o colorante. Aparte,
: enlasartén, frefr la cebolla cortada en
¢ brunoise (cuadrado de /2 cm), agregar
: una cucharada de achiote, pimienta,
cominoy el charque desmenuzado.

2. Agregar un poco del agua de char-

3. Freir los huevos y los platanos
+ 2 tazas de agua de charque : SeIvir vl v

DATOS

Majadito significa “golpea-
do o majado” lo que se hace

con las carnes antes de ha-

cer el majau en untactio

mortero de madera. ESun
plato tradicional de Beni que

datade laépocade la con-

quista espafiola.

.FELICIDADES BOLWIA'
Direccion: Eudoro Galindo 1940
Numero para reservas; 76455780

T

621467



siempre los precios mas bajos

i

Scanea el QR
Catdlogo de ofertas

621469

Vilido en La Pagz, El Alto y Cochabamba en productos seleccionados dael 4 al 22 de agosto de 2023 o hasta agotar stock. Imagenes de referencia




