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La navidad es una época de compartir con qguienes amamos,
dar de una forma desinteresada y disfrutar una buena comida.

A ti apreciado lector...

iTe deseo una feliz navidad y prospero ano nuevo!

Atentamente, Yamid Munoz
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EL ORIGEN DE LA NAVIDAD

El origen de esta festividad se remonta a casi 1800 anos
atras, cuando los romanos celebraban durante |la tercera
semana de diciembre una fiesta en honor al dios Saturno
(dios de |la agricultura y la cosecha), esta celebracidon que
casualmente coincidia con el solsticio de invierno (el dia
en gue el sol sale mas tarde y se oculta mas temprano)

El papa Julio | fijo el 25 de diciembre como la fecha de
navidad, ya que en calendario juliano (introducido por el
emperador julio cesar y utilizado en esa época) era ese
dia cuando ocurria el solsticio de invierno, celebrado por
muchos pueblos y tribus de ese entonces.

No fue hasta el ano 440 que el papa Ledn Magno
establecid el 25 de diciembre como la conmemoracion
del nacimiento de Jesucristo, y luego en el 529 (casi un
siglo después) el emperador Justiniano declard esta
celebracion como una festividad del entonces imperio
romano.
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GASTRONOMIA NAVIDENA

A lo largo y ancho del mundo existen millones de
personas que tienen diferentes tradiciones al celebrar la
navidad, pero algo muy comun en casi todos los paises
es disponer de esta festividad acompanados de una
buena comida y una variedad culinaria especial con la
intencion de compartiry fraternizar.

Este tipo de tradicidn gastrondmica historicamente
presenta comidas y alimentos con una alta cantidad
calodrica...

(esto debido al consumo extra de energia que realiza el cuerpo
para mantener el calor durante una época qgue en muchos
lugares del mundo es fria e invernal)

Por lo regular l|la tradicion navidena suele abarcar
alimentos con caracteristicas dulces: Galletas, pasteles,
postres, etc..




RECETAS PARA HACER
EN FAMILIA




ALMOJABANAS

INGREDIENTES:

@ CUQJAU@ et 1000 gramos
® QUESO CAMIPESINO.....ueieceeeeeeee s 500 gramos
® FECUIQ B MAIZoceeee et 150 gramos
® HArNA A MAIZoeeeee e 100 gramos
® | €ChE €N POIVO.... s 100 gramos
O HUBVOS......ooeeeeeee e sa s sns s snens 2 Unidades
V4 ¥ [ ot= Y (OO 75 gramos
@ SOl sttt 8 gramos
@ AlNMNIAON ...ttt 100 gramos
® POIVO A€ NOINEAT... e 10 gramos
® MaNTEQUIlIA..... e 60 gramos
PROCEDIMIENTO:

1) Con ayuda de una batidora triturar ambos el queso junto con la cuajada
hasta obtener una mezcla fina.

2) Anadir los ingredientes secos (fecula, harina de maiz, leche en polvo,
azucar, sal, almidon de yuca y polvo de hornear) junto con la mantequilla a
temperatura ambiente, mezclar muy bien.

3) Agregar los 2 huevos e incorporar hasta lograr una masa homogéneay
consistente que no se cuartee.

4) Hacer bolitas de 40 gr cada una.

5) Hornear durante 15 minutos a 185 ° C.
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INGREDIENTES:

BROWNIE

e Cobertura de chocolate..... e, 125 gramos
® MaNTEQUIlIA...... e 150 gramos
® HUBVOS......oeeeee et ss s ssnons 2 Unidades
I =T o = 13O OO OO 2 Unidades
LI o £ 1 T 1O 80 gramos
@ COCOeeeeeee et ettt s sttt s s st esanes 20 gramos
L JAV4UTot=T gl o gle] (=] = TH OO 200 gramos
® SOl st 5 gramos
e Esencia de VainNilla....... e, 5 gramos
PROCEDIMIENTO:

1) En un bowl derretir la mantequilla. Una vez fundida y caliente agregar el
chocolate triturado y derretir con el calor de la mantequilla.

2) Agregar los huevos y yemas junto con el azucar, la sal y la esencia de vainilla.
Mezclar muy bien.

3) Tamizar la harina junto con la cocoa y agregar de manera envolvente a la
mezcla hasta obtener un batido homogéneo y sin grumos.

4) Disponer de la mezcla en un molde previamente engrasado y dejar
reposar durante 10 minutos.

5) Hornear durante 25 minutos a 180 ° C.




_ \\T%’ — _
¥ & BUNUELOS

PROCEDIMIENTO:

INGREDIENTES:
QUESO COSTENO .ot ee e e ees et s e esees e s s e eeeans 1000 gramos
FECUIQ @ MAIZ..c.oee et 600 gramos
AlMIAON A€ YUCA....... e 400 gramos
4 ¥ [ o2= Y OO 250 gramos
HUBVOS....... ettt 8 Unidades
LECNE ... 270 mililitros
POIVO PAra NOINEAL ... 15 gramos

1) Con ayuda de un batidor triturar el gueso muy bien.

2) En un bowl agregar todos los ingredientes secos (fecula de maiz, almidon de
yuca, gzdacar y polvo de hornear) junto con el queso triturado y mezclar.

3) Anadir los huevos junto con la leche hasta obtener una masa homogéneay

consistente.

4) Hacer bolitas de 50 gr cada una.

5) En una olla con aceite caliente (T °superior a 165 ° C) freir las bolitas.

(Se debe disponer de una buena cantidad de aceite porque los
bunuelos deben flotar).
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PROCEDIMIENTO:

Y & # GALLETAS CON

CHIPS DE
CHOCOLATE

INGREDIENTES:
o E= Y ] = TR OO 295 gramos
BICArDONATO. ... 4 gramos
Sl 5 gramos
Chips de choColate..... e, 310 gramos
MaNTEAQUITA........e e 250 gramos
Panela Molida.... s 210 gramos
F A4 ¥ [ o1= Y OO 160 gramos
HUBVOS.......ooeeeee e saees 2 Unidades

1) Con ayuda de un batidor mezclar la mantequilla con el azucar hasta que estos
estén homogéneamente incorporados.

2) Agregar los huevos uno a uno y mezclar muy bien.

3) Anadir los ingredientes secos (harina, bicarbonato, sal, panela molida y chips
de chocolate), mezclar hasta obtener una masa homogénea y consistente.

4) Armar bolitas de aproximadamente 25 gr cada una.

5) Hornear durante 10 minutos a 150 ° C.
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) o Coco deshidratado....... e 400 gramos

o |Leche coNdensada..... e 400 gramos

® Claras de NUEBVO...... e 2 Unidades

L Z Y= | OO OO 3 gramos
PROCEDIMIENTO:

1) Combinar el coco con la leche en un bowl.

2) Aparte batir las claras junto con la sal hasta obtener una especie de
merengue suave.

3) De manera muy delicada combinar de manera envolvente el merengue
con la mezcla de coco y leche.

4) Hacer bolitas de 30 gr cada una.
(Se puede disponer de cucharas para este paso).

5) Hornear durante 25 minutos a 165° C.




MUFFIN DE
VAINILLA Y
ARANDANOS

............................................................................................................. 2 Unidades
............................................................................................................. 150 gramos
............................................................................................... 200 gramos
............................................................................................................. 350 gramos
.......................................................................................... © gramos
.................................................................................................... 125 gramos
.............................................................................................................. 200 gramos

PROCEDIMIENTO:

1) Con ayuda de un batidor mezclar la mantequilla con el azucar hasta que estos
estén homogéneamente incorporados.

2) Adicionar 1 a uno los huevos juntos con la leche y batir muy bien.

3) Agregar los ingredientes secos (harina y polvo de hornear), mezclar hasta tener un
batido consistente y sin grumos.

4) Anadir de manera envolvente los arandanos.

5) En un molde para muffins disponer de capacillos y rellenar con
el batido cada uno de ellos a 3/4 de su capacidad.

6) Hornear durante 25 minutos a 185 ° C.
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PAN DE BONO

INGREDIENTES:

® QUESO COSTONO et es s ees e eer s ene s e 500 gramos

¢ AlMIAON A€ YUCA. ..., 350 gramos

® HArNA A MAIZeeeee e 50 gramos

® MaNtEQUIlIA...... s 125 gramos

I A4 ¥ [oF= ] (OO 60 gramos

@ LECIE ...t 150 mililitros*
PROCEDIMIENTO:

1) Con ayuda de un batidor triturar el queso muy bien.

2) Anadir los ingredientes secos (a/midon de yuca, harina de maiz y azucar),
mezclar muy bien.

3) Incorporar la mantequilla a temperatura ambiente.

4) Agregar la leche poco a poco y batir hasta obtener una masa homogénea y
consistente que no se cuartee.

5) Hacer bolitas de 40 gr cada una.

6) Hornear durante 15 minutos a 185 ° C.

*Agregar la leche de a poco ya que la humedad de la masa puede variar
dependiendode la humedad del queso.




- | PAN DE YUCA

INGREDIENTES:

® QUESO CAMIPESINO.....coeecceeeeeete st 500 gramos

® QUESO COSEENO.....eeeee et 500 gramos

¢ AlMIAON A€ YUCA. ... 300 gramos

A4 U [ oF= Y (OO 20 gramos

O HUBVOS......oeeeee e sas s sas s ssnens 3 Unidades
PROCEDIMIENTO:

1) Con ayuda de una batidora triturar ambos quesos hasta obtener una
mezcla fina.

2) Anadir el almiddn de yuca y el azucar. Mezclar muy bien.

3) Agregar los huevos y batir hasta tener una masa consistente que no se
cuartee.

4) Hacer herraduras de 40 gr cada una.

5) Hornear durante 15 minutos a 185 ° C.
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INGREDIENTES:
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) ® CremMaAa de lE€CNE. ... 250 mililitros

o Leche coONAeNSAda@..... e 150 mililitros

@ ZUMO A€ lIMION...oitiee s 5 gramos

O M ot 125 mililitros

o Gelatinag SiN SADO...... et 30 gramos

O AQUA .ottt 120 mililitros
PROCEDIMIENTO:

1) Mezclar la crema de leche junto con la leche y homogenizar muy bien.

2) Hidratar la gelatina con el agua, calentar para activarla y bajar la
temperatura. Anadir a las leches.

3) Combinar la mezcla anterior con el zumo de limodn y batir hasta obtener
una consistencia homogénea.

4) Disponer en recipientes y llevar a refrigeracion hasta que esta se
solidifique.

5) Servir acompanada de miel.
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NOCCIOLE

INGREDIENTES:
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) I A4 U [ of= Y OO 120 gramos

o Avellanas trituradas....... s 160 gramos

® POIVO € NOINEAT.. s 6 gramos

e Mantequilla fundida.........eeeee e, 50 gramos

® Claras A€ NUEBVO....... e 4 Unidades

® YEemMaAs A€ NUEBVO...... s 2 Unidades
PROCEDIMIENTO:

1) Tomar las yemas de huevo junto con 60 gr de azucar y batir hasta un
punto de letra.

2) En un bowl incorporar las avellanas trituradas, el polvo para horneary la
mantequilla fundida junto con |la anterior mezcla de azucar y yemas.

3) En un bowl aparte batir las claras de huevo junto con 60 gr de azucar,
llevar hasta un punto de nieve.

4) Combinar la mezcla del paso N° 2 junto con las claras de forma
envolvente y muy suavemente.

5) Disponer de la mezcla en un molde previamente engrasado.

6) Hornear durante 12 minutos a 180 ° C.







