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Estos platos peruanos, fdciles de preparar y llenos de sabor, te
hardn recordar sabores que llevas en la memoria.

Cada receta ha sido creada con esmero, en colaboracion con
chefs expertos, para que vivas una experiencia auténtica en tu
cocina. jAnimate a preparar estos cldasicos del Peru y disfruta
en casa lo mejor de nuestra gastronomia!

Lot

3 Unidades de Pldtano verde de
freir

2 Unidades de Cebolla

I Diente de Ajo

120 gramos Carne de res

I Unidad de Tomate

I Unidad de Pimiento rojo

20 Gramos de Fasta aji amarillo
20 Gramos de Fasta de aji panca

200 Mililitros de Chicha de jora
I Unidad de Aji limo

3 Ramitas de Cilantro

2 Hojas de Lechuga

12 Unidades de Limon

100 Gramos Cancha patcho
Condimentos (Sal, ajinomoto,
pimienta, comino)

80 Mililitros de Aceite



Paradarvidaaeste emblematicoSeco de Chavelo,iniciamos preparando
el platano verde, el cual suavizamos golpeandolo ligeramente antes de
pelarloyllevarlodirectamentealasbrasasparaasarlohastaqueadquiera
ese caracter ahumado, procediendo luego a majarlo risticamente
en un mortero de madera hasta obtener una textura troceada.

Simultaneamente, trabajamos la carne de res, preferiblemente cortes
con algo de grasa para aportar sabor, cortandola en tiras sesgadas
estilo mariposa de aproximadamente un centimetro y medio,
para sazonarla Unicamente con sal y sellarla a fuego vivo en un
wok con aceite caliente hasta que dore y flamee, incorporando un
chorro de chicha de jora para aportar humedad antes de reservar.

El alma del plato reside en el aderezo, que construimos comenzando
con aceite frio y cebolla roja picada en brunoise, seguido de ajo
procesado, aji amarillo en brunoise y tomate en concassé espanol,
dejando que estos elementossuden yreduzcan para luego condimentar
generosamente con sal,sazonador,comino y pimienta, potenciando la
mezcla con pasta de aji panca y pasta de aji amarillo, e hidratando
nuevamente con abundante chicha de jora que unificara los sabores.

Una vez que el sofrito rompe hervor,reincorporamos la carne sellada y
anadimos el platano majado, removiendo enérgicamente para que la
masa absorba los jugos y sabores del aderezo, finalizando la coccion
con abundante culantro fresco picado,incluyendo los tallos para mayor
aroma, y rectificando la sazén con un toque final de pimienta y sal
si fuera necesario, para finalmente servir sobre una cama de lechuga
fresca y coronar con cancha tostada, chifles crujientes y una clasica
zarza piurana a base de cebolla, culantro y aji limo que aportara el
frescor y picante necesarios.
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