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Picana navidena

acenanavidefaes una

de las actividades cen-

trales de esta celebra-

cion de fin de afio y se

caracteriza por la pre-
paracion de platillos y bebidas
tradicionales. Por ello, le presen-
tamos algunas recetas clasicas
elaboradas por chefs bolivianos
destacados para que pueda com-
partirlas y disfrutar en compaiiia
de sus seres mas queridos. jFeliz
Navidad!

« Dificultad: facil.

« Tiempo total: 150 minutos.

- Coccidn: expansion.

« Rendimiento: 4 porciones.
Ingredientes

* 400 gramos (gr) de carne de
cordero, en porciones.

« 4 presas de pollo.

« 400 gr de carne de res, en
porciones.

» 8 unidades de papa imilla
medianas, peladas y cocidas.

* 1 cebolla mediana, picada en
juliana.

« 1 nabo mediano, picado en
juliana.

« 2 zanahorias, picadas en juliana.
» 2 dientes de ajo, picados
finamente.

« 4 unidades de choclo tierno.
«1/4taza de pasas.

« 2 hojasdelaurel.

1> taza devino tinto.

1/ taza de cerveza negra.

«1litro de fondo de res o pollo.
«1cuchara de aceite vegetal.

- Saly pimienta a gusto.

« 1 cucharilla de anis.

« 4 cucharas de az(icar.

« Hojas de perejil para la decoracion.

Preparacion

Saltear la cebolla, zanahoria y
nabo con la cuchara de aceite,
al final agregar el ajo y reservar.
Poner a cocer las papas en agua
con sal. También los choclos con
elanisy el azucar.

En el fondo de res, poner a cocer el
corderoy la carne de res por apro-
ximadamente 1 hora, con las
hojas de laurel, sal y pi-
mienta a gus-
to. Agregar
el pollo, el
vino, la cer-
veza, las pa-
sasy los ve-
getales sal-
teados por
aproximada-
mente 20 a 25
minutos.

Rectificar sazdon, en caso de que
se haya secado mucho el caldo,
agregamos un poco de agua her-
vida. Una vez cocido, procede-
mos a emplatar: ponemos las dos
papas, las carnes, el caldo con los
vegetalesy las pasas. Agregamos
el choclo y decoramos con hojas
de perejil. jBuen provecho!

Alejandro Jesus Reyes Aguilar,
nacido en Oruro el afio 1987, es
parte de latercera generacion de
cocineros. Con una experiencia
de 12 afos, es especialista en
cocina nacional, mediterranea e
italiana, ademas es consultor de
hoteles, restaurantes y proyectos
en el area gastrondmica.
Ganador del concurso Yo Chef
Tu Chef en Chile y obtuvo dos
medallas en La Copa Culinaria
de las Américas en Costa Rica,
expositor en conferencias
gastronomicas dentro y fuera
del pais.
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« Dificultad: Media.

« Tiempo: 1 dia de reposo / 4 horas
de coccion.

« Rendimiento: 15-20 personas.

SALMUERA et : 5 / /
«1pavorelleno. /
02 \ % TR
«2cucharas desal. a 0 e eno
*1copade SUE S Gerente general de “Sabor Boli-
«1tazadevino blanco. A i
«1ramadesalvia. *1> cucharillade romero. «1unidad de cebolla blanca. gne COCh'-f‘bamPa’ chef princi-
«1ramade romero. «1cucharilladesal. « 1unidad de puerro. pal de laresidencia Maryknoll y
«1manzanarallada (verde). « 1 pizca de mejoranay perejl. «3tallos de apio. miembro de la AGB (Asociacion
«3litros de agua. « Y taza de nuez picada. de gastronomos de Bolivia). Par-
PARA RELLENO » 2 unidades de manzana verde ticipa en la organizacion y eva-

SAZONAREL PAVO « 2 unidades de pan de maizo picada. luacién de examenes de compe-
+200 gramos (gr) de mantequilla  marraquetas. +150 gr de ciruela seca s/pepa. tencia, juntoala AGBy el Minis-
consal. « 2 cucharadas de mantequilla <% kilo de chorizo parrillero (a [ d’ e
«1/> cucharilla de tomillo. derretida. gusto). terio de Educacion.

Preparacion

Primer paso: En una fuente gran-
de u olla preparar la salmuera
que constade los 3 litros de agua,
naranja, sal, cofiac, vino blanco,
salvia, romero y manzana ralla-
da. Mezclar todo e incorporar el
pavo enteroy por Ultimo dejar re-
posar toda la noche.

Segundo paso: Después de
reposar el pavo sacarlo a un re-
cipiente para dejarlo escurrir,
mientras tanto en una sartén de-
rretir la mantequillay agregar el
tomillo, romero, salvia, mejorana
y perejil. Mezclar todo y untar al
pavo. Por ultimo reservar hasta
preparar el relleno.

Tercer paso: Para el relleno
picar en brunoise la cebolla'y
el puerro, luego saltearlo en la
mantequilla. Afadir el chorizo
picado junto al higado de pavo,
el apio, las nueces las ciruelas, el
pany la manzana picada en cua-
drosy mezclar todo en la sartén.

Cuarto paso: rellenar la panza

del pavo con el relleno en canti-
dad moderada, cerrar las apertu-
ras con palillos y anudar con un
cordon las piernas, también suje-
tar con palillos las alas del pavo.
Introducir el pavo en el horno en
su respectiva bolsa para hornear
a temperatura de 200 C° por 4
horas, a media coccion rociar con
Su propio jugo 10 minutos antes
de retirar el pavo barnizar con
mantequilla para que este dore.

Quinto paso: preparar el gra-
vy (salsa para pavo), mezclar 2
cucharadas de maicena en una
taza de vino blanco o tintoy 1
1/> taza de jugo del pavo y dejar
cocer a fuego medio, removien-
do constantemente durante 8 a
10 minutos. Por tltimo, servir el
pavo caliente junto al relleno y
el gravy, acompafiar con verdu-
ras al vapor, puré de papa, camo-
te caramelizado, rodajas de cho-
cloy cranberry sauce (salsa de
arandanos).

530364

L 4790060
Av. America esquina Av. Melchor Urgquidi, Cochabamba, Bolivia
laturu.com

78359648




« Dificultad: media.
» Tiempo: total: 5 horas y 20
minutos.
« Rendimiento: 16 raciones.
Receta

MASA
« 120 mililitros (ml) de leche
fluida.
« 15 gramos (gr) levadura fresca
(se puede sustituir por 5 gr de le-
vadura instantanea).
« 2 huevos.
+120 gr de azlicar.
30 ml de cofiac, ron o brandi.
« Ralladura de naranja.
« Ralladura de limdn.
«500 gr de harina.
« 5 cucharilla de sal.
« 130 gr de mantequilla a tempe-
ratura ambiente.

RELLENO
« Fruta abrillantada.
« Almendras en lamina.
« Uvas pasa.

DECORACION
« Fruta abrillantada.
« Almendras en lamina.

GLASEADO
« 250 gr de aztcar impalpable.
«1cucharasoperade leche.

EDICIONES ESPECIALES DE 1[05 Eiem}mf’
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Rosca Navidena

Preparacion

1. Calentar la leche hasta que
esté tibia y anadir la levadura,
mezclar hasta que se disuelva
completamente.

2. Afadir los huevos, previamente
bhatidos, mezclar hasta incorporar
los ingredientes.

3. Agregar el azlcar, ralladura de
naranjay limon. Mezclar hasta que
todo seintegre.

4, Agregar los ingredientes secos,
tamizar la harina y agregar por ulti-
mo la sal. Empezar a incorporar to-
dos los ingredientes.

5. Empezar con el amasado. Duran-
te los primeros 10 minutos agregar
lamantequilla. Amasar por otros 20
minutos hasta obtener una masa
suave y elastica. Si el amasado se
haria en maquina solo llevaria 20
minutos en estar lista.

6. Poner lamasaen un bol engrasa-
do con aceite, tapar con papel filmy
llevar afermentar por 2 horasa 21°C
-24°C.

7. Pasado el tiempo volve-
mos a amasar levemente para
desgacificar.

8. Uslerear la masa de forma rec-
tangular y rellenar con fruta abri-
llantada, pasas y almendras lami-
nadas. Empezar a envolver y dar la
formacircular de larosca.

9. Pincelar toda la superficie con el
huevo batido y decorar con fruta
abrillantada, uvas pasas y almen-
dras laminadas.

10. Llevar afermentar por 2 horasa
25°C, pasado el tiempo llevar a hor-
near a180°C por 30 minutos.

11. Batir el az(icar impalpable con la
leche hasta obtener unglasé. Luego
decorar con este formando chorre-
tones. Dejar enfriar y degustar.

PERFIL

Eddyt Selena Niifiez Ticona. Es
chef instructor de gastronomia
y pastelera. Es especialista en
Chocolateria. Organizadora
de importantes eventos
gastronomicos, Sabores de mi
Llajta Tunari Cochabamba.
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+ 36 chocolates tipo Hershey’s Kis-
ses (mejor si son semi-amargos).

« 6 cucharas de mantequilla a tem-
peratura ambiente.

+1/3 taza de azlicar morena.

« Y4 taza de azlcar blanca
granulada.

*1huevo.

«1cucharade leche.

« 1 cucharilla de esencia de vainilla.
«2tazas de harina.

« /4 cucharilla de bicarbonato de
sodio.

V4 cucharillade sal.

« Colorantes comestibles
(opcional).

- Dificultad: facil.

« Tiempo total: 2 horas.

« Coccion: 8-10 minutos.

* Rendimiento: 36 galletas.

— .
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“Thumbprint Cookies”
con corazon de chocolate

Preparacion

Precalentar el horno a 170 grados
centigrados. Quitar el envoltorio a
los 36 chocolates. Preparar las pla-
casaptas parael horno enmantecan-
doy enharinandolas. También puede
utilizar tapetes desilicona.

En un bol batir la mantequilla con
los azlicares, hasta lograr una mez-
cla aireada (4 minutos aproxima-
damente). Luego agregar el huevo,
laleche y la vainilla hasta combinar
bien. En otro bol unir a harina, el bi-
carbonato de sodio y la sal. Ayudan-
dose de un cernidor echar la Gltima
preparacion sobre la primera, afia-
dir el colorante de tu eleccion (si asi

lo decide) y mezclar hasta obtener
una textura homogénea.

Formar bolitas del mismo tama-
fi0, ayudandose de una cuchara para
helados, y colocarlas sobre las placas
para horno. Presionar levemente en
el centro de cada una usando su dedo
pulgar. Hornear durante 8-10 minutos
aproximadamente o hasta que se do-
ren ligeramente. Al sacarlas del horno
y antes que se enfrien, colocar sobre
estas el chocolate tipo Hershey’s Kis-
ses. Dejar enfriar antes de servir.

Receta Chez Levy Patisserie
paraNavidad
FernandaTejadaLevy

530331

“CAMBIANDO VIDAS Y
CORTANDO DISTANCIAS”

¢Te sientes igual?
¢Tus audifonos no te ayudan?
sTienes dificultada para entender?

Tu necesidad ha logrado
dar 2 por el precio de 1,

Saca una cita al LRy

evallate con AUDINOVO,

reserva tu pary ten la oportunidad
de vivir disfrutando a tus seres
queridos todos los dias.

( en 3 modelos stock limitado).

de lunes a viernes (10:00 am en adelante)

Cochabamba-Bolivia

_ml
s




- Dificultad: media.

» Tiempo total: 10 minutos.
« Coccién: infusion / batido.
* Rendimiento: 4 personas.

+ 100 mililitros (ml) de té early grey
(en caso de no tener, te negro con
aceite de limon).

1lramade canela.

+300 mlde leche.

+100 gramos (gr) de az(icar.
«1ramade romero.

Preparacion

Calentar en una cacerola la leche
con todos los insumos, menos el té.
Una vez caliente, maximo 75 grados
centigrados, apagar y batir con un
hatidor globo o en una prensa fran-
cesa. Aumentar el té y servir en co-
pas o tazas, decorar con canela en
polvo, unaramade canelay otrade
romero. Para tener una alternativa
conalcohol,aumentar 60 mlderon
planas extra ariejo blanco por copa.

Calida
Navidad

- Dificultad: media.

- Tiempo total: 8 minutos.

« Coccion: infusion / directo.
« Rendimiento: 4 personas.

« 60 ml ron planas extra afiejo
blanco.

« 60 mlinfusién de canela, clavo de
olor, cardamomoyy anis.

*1cubode carne de membrillo.

+90 mljugo de manzana.

EDICIONES ESPECIALES DE Eos Eiem}ms
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Blanca Navidad

Preparacion

Calentar en una cacerola 500 ml
de agua, una vez hervidos apa-
gar e infusionar 4 ramas de ca-
nela, 5 clavos de olor, 5 cardamo-
mos Yy 1anis estrella, reservar. En
las copas o tazas servir el cubo
de membrillo, aplastar con ayu-
da de un mortero o cucharillay
servir el resto de ingredientes de
la receta directamente, remover
generosamente y decorar con
cubos de membrillo y una rama
de canela.

Rodrigo Quiroga Ledn Cocktail Designer
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Creatividad en Navidad:
dideas para envolver regalos

Tradicion. El intercambio de obsequios es una de las caracteristicas mas importantes
de esta celebracion de fin de afio.

REDACCION CENTRAL
Los Tiempos

a Navidad es muy espe-

rada por muchas fami-

lias cochabambinas que

se retinen para compar-

iry tener un momento

especial con sus seres queridos.

Unatradicion en esta fiestaes el in-

tercambio de regalos que alegran

a los mas pequefios y también es

una manera de recordar el carifio

y aprecio que se les tiene a las per-
sonas adultas.

La forma de envolver regalos ha
evolucionado. Se puede utilizar so-
bres, bolsas de regalo, envoltorios
reutilizables de tela, periodicos, ca-
jasde cartony realizar disefios crea-
tivos que se adecuen a la personali-
dadygustode cadaintegrantede la
familia 0 amigos. La youtuber Yuya
y la pagina Genial Guru presentan
ideas originales para envolver rega-
los. A continuacion se muestran al-
gunos ejemplos:

Envolturas con sopa de letras.
Se imprime hojas con sopa de le-
tras, en las que se coloca palabras
claves como “Navidad”, “éxito”,
“suerte” o alguna otra que carac-
terice a la persona o haga referen-
ciaalgtin recuerdo o anécdota que
hayan pasado juntos. Posterior-
mente, se decora con un cintillo,
se coloca una nota y un adorno de
Papa Noel.

Ramas verdes. Se eligen cajas re-
dondas o cuadradas; con cuidado,
al borde se pone ramas delgadas

ad TN EYT
- = e a3

de ro-
mero; pos-
teriormente, se

pega en el centro una
nota en la que se puede escribir el
nombre de la persona o un mensa-
jeemotivo.

Decorar con fotos y tarjetas.
Para las personas que no se expre-

G — )
=00 TaEI=T
T

san muy facilmente, pueden utili-
zar fotografias que recuerden los
momentos mas divertidos que ha-
yan pasado juntos o también usar
recortes de revistas que hagan re-
ferencia a algtin artista o cantante
que sea de su preferencia.

Decoracion con
hilos. Se envuelve
el regalo en papel
sabanay se de-
cora con hilos,
estos pueden
ser de varios o
de un solo color.
Incluso las perso-
nas que tienen ta-
lento dibujando pue-
den realizar creaciones
fantasticas.

Regalos con botones. Los boto-
nes son Utiles para dar un toque
especial alos presentes. Se pueden
ensartar con hilos y pegarlosen la
envoltura, adornando también con
un cintillo al costado.
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REDACCION CENTRAL
Los Tiempos

| arbol de Navidad es

uno de los elementos

centrales de la decora-

cion navideiia en el ho-

gar. Por ello, le brinda-
mos algunos consejos que aparte
deinnovar le ayudaran a proteger
elmedioambiente y reutilizar obje-
tos que se tienen en casa.

Ramas secas. Con algunas de és-
tas (de una poda) se puede crear el
arbol de Navidad. Sila rama es su-
ficientemente grande y
frondosa y tiene pe-
quefas ramasala
vez, simplemen-
tesedeberain-
sertar la hase
ancha de la
rama en un

ol |

Wos Tiempos
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Consejos para elaborar
arboles de Navidad con
materiales reciclados

Creatividad. Durante esta celebracion, la decoracion navidefa

toma una especial importancia en los hogares.

balde con tierra. Visualmente pare-
cerd un arbol. Solo quedara de-
corarlo a gusto. En caso

de disponer de pe-
quefios troncos
sin ramifica-

| ciones, se los
puede colgar

o colocarlos

| contra una

pared creando la forma del abeto.

Libros. Los amantes de la lectu-
ra pueden llevar su pasion al extre-
mo en estas fiestas. Para ello, co-
loque cuidadosamente los libros
de tal forma que parezca un arbol.
Dele un toque personal incluyen-
do guirnaldas y luces de colores, al
mas puro estilo navideiio.

Envases de huevo. Los envases de

- I

carton en los que se comercializa los
huevos también son muy Utiles. Pin-
tandolos de verde se puede formar
un bonitoarboly se ladecoraa gusto.

Papel periddico. Con este mate-
rial se puede crear lindos arboles
de Navidad ya sea de piso, de pared
o0 de mesa. Existe una gran varie-
dad de modelos, solo es necesario
dar rienda suelta a laimaginacion.

i
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Giuliana Jaldin - Editora de Productos Especiales
Paola Ldopez - Disefio de Revista
Yola Polo ¢ Gerente Comercial Nacional
* polo.yola@gmail.com
Imprenta - Editorial Canelas S.A.
Cel.: 60706796

Editorial Canelas S.A. Sede Cochabamba
Plaza Quintanilla « Casilla 525
Telf. piloto: 4254567 « Fax: 4257773

Oficina regional Santa Cruz
Cel.: 591 60706779

Oficina regional La Paz
Telf.: 501 2 2357142




100000

BOLIVIANOS
EN PREMIOS

Participa del 06 al 31 de diciembre de 2021

10.000 Bs.

Ene

5.000 Bs. | 2.500 Bs. | 1.000 Bs. | 1500 Bs.

' Fecha de sorteo 06 de Enero 2022

Para mas informacidn acerca
de la prornocidn visita nuestra
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SOMOS TRADICION

OFICINA CENTRAL: Carretera a Cruro Km. 22.5 Telf: 4385554 VENTAS: Telf: 70718223 EMBUTIDOS: Teli: 4385875
AGENCIA LANZA: C. Lanza #6971 entre Uruguay v Ladislao Cabrera Telf.: 70306481, AGENCIA AMERICA: Av. América 8540
ey, Avo Gabriel Rene Moreno Telf 79954 756. AGENCIA JUAN DE LA ROSA: Av. Juan de la Rosa #822 esq.). Mendaoza Telf,; Paa54743.
AGENCIA COLCAPIRHUA: Av. Blanco galindo Km.9 1/2 Telf: 70349988, AGENCIA VINTO: Av. Albina Patino foool Telf-70302054,

AGENCIA TIQUIPAYA: Av. Reducto 8341 Telf: 70349511, AGENCIA QUILLACOLLO: Calle 14 de septiembre esquina general Camacho n®101 Telf: 70773557,
AGENCIA CRUCE TAQUINA: Av. Simén Lopez #2111 Telf £5369822. AGENCIA VILOMA: Av. Confital Km 22 1/2 s/n zona Montenegro Telf 70302854,
AGENCIA PERU: Av. Pend #1427 esq, F Toledo Telf: 61781865. AGENCIA JUAN PABLO: Av. Juan Pablo Segundo casi C. Luis Espinal
Telf.: 44434429, AGENCIA JUNIN: C. Junin #823 entre pasaje Tomsich y Teniente Arévalo Edf. Adevenir I Telf.; 707459001,

AGENCIA PANAMERICANA: C.J.R. Molina 5/MN (Av. Panamericana)




