TARTA CROCANTE CON ANCHOVETA y QUESOS ANDINOS 

COMEDOR “SANTA INES”
ESCUELA CENFOTUR
(10 RACIONES)

INGREDIENTES

Para la masa

2 Tazas de harina.

½ Taza de mantequilla fría.

1 ½ Cda. de aceite de oliva.

½ Cdta. de sal.

2 Unid. de yemas de huevo.

½ Taza de agua.

Para el relleno

½ Taza de queso andino

70 g. de mantequilla.

¼ Taza de aceite de oliva.

1 Unid. de cebolla blanca picada.

200 g. de filete de anchoveta.

¼ Taza de perejil picado.

½ Taza de leche evaporada.

3 Unid. de huevo.

¼ Taza de queso paria rallado.

Sal, pimienta y páprika al gusto.

PREPARACIÓN

Masa
· Mezclar en un tazón la harina con la sal y la mantequilla fría en trocitos.  Amasar y cortar con cortapastas hasta que quede todo granulado.
· Luego añadir el aceite de oliva y las yemas. Unir bien. 
· Agregar el agua de a pocos, hasta que se forme un bollo de masa. Cubrir con plástico y refrigerar por ½ hora.
· Estirar la masa y forrar moldes de tartaletas desmoldables. Hincar el fondo y llevar a horno a 175 ºC por 12 a 15 minutos, sin que dore.

Relleno
· Calentar en una sarten el aceite de oliva y mantequilla.
· Agregar la cebolla y dorar. Apagar el fuego, añadir la anchoveta previamente frita, sal, pimienta, perejil y páprika.
· Tapizar la masa horneada con el queso andino.
· Colocar el relleno encima del queso.
· Mezclar los huevos, unir con la leche evaporada y volcar sobre la anchoveta.
· Espolvorear con queso de paria.
	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	934
	15
	80.8
	39.4


· Llevar a horno a 175 ºC por 15 a 20 minutos, aproximadamente hasta que este cocido. 

PAPAS RELLENAS CON ANCHOVETA GRATINADAS

COMEDOR “MARÍA INMACULADA”
ESCUELA CENFOTUR
(6 RACIONES)

INGREDIENTES

200 g. de anchoveta en corte H&G

1 Kg. de papa rosada

1 Taza de crema de leche

¼ Kg. de queso parmesano

2 Unid. de huevo.

2 Unid. de yema de huevo

50 g. de matequilla.

Sal, pimienta al gusto.

PREPARACIÓN

· Lavar las papas y cocinarlas. Una vez cocidas y frías cortarlas en dos.

· Mezclar la crema de leche con el huevo y las yemas.

· Rallar el queso grueso. Reservar.

· Con la ayuda d una cuchara, ahuecar cada mitad de las papas, dejando la cáscara intacta, con un poco de relleno.

· Mezclar la royal con la anchoveta, agregar sal y pimienta al gusto.

· Rellenar cada mitad de papa con la mezcla y colocarle un poco del queso rallado encima.

· Llevar al horno y hornear por 30 minutos.

	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	365.8
	17.9
	23.7
	20.3


ANCHOVETA A LA ORIENTAL

COMEDOR “CENTRAL DELICIAS”
ESCUELA CENFOTUR
(6 RACIONES)

INGREDIENTES

600 g. de anchoveta en corte H&G

¼ Kg. de harina de trigo

4 Unid. de huevo

½ Kg. de quinua cocida al dente

6 Cdas. de sillao

2 Unid. de zanahoria

2 Unid. de pimiento verde

2 Unid. de cebolla china

120 g. de frejolito chino

120 gr. de holantao

4 Cdtas. de maizena

4 Cdtas. de aceite de ajonjolí

1 Tazas de vino blanco

1 Trocito de kión finamente picado

Sal, pimienta negra molida al gusto.

PREPARACIÓN

· Lavar las anchovetas en agua limpia y fría, abrirlas por el medio con los dedos siguiendo la línea del vientre hasta sentir el espinazo, retirarlo. Apanar con quinua perlada sazonada con sal y pimienta, luego freír.

· Calentar en una sartén a fuego lento el aceite, incorporar las verduras cortadas en tiras.

· Cocinar durante unos minutos a fuego fuerte y añadir el sillao y el vino blanco. Finalmente se agrega la maicena disuelta en agua fría. Removemos homogenizando y se deja a fuego medio (sin que hierva) durante 1 a 2 minutos. Removiendo para que no se pegue.

· Servir con el chicharrón de anchoveta.

	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	491.1
	31.3
	16.5
	51.5


TACUQUINUA CON ESCALERA DE ANCHOVETA Y SARSA CRIOLLA

COMEDOR “SAN GERÓNIMO”
ESCUELA CENFOTUR
(6 RACIONES)

INGREDIENTES

3 Taza de quinua sancochada y licuada.

6 Tazas de arroz graneado.
8 Unid. de dientes de ajos.

6 Cdas. de ají amarillo molido.

2 Unid. de cebolla en brunoise.

2 Unid. de cebolla corte juliana.

¼ Kg. de limón

1/8 Atado de culantro.

½ Lt. de aceite.

½ Kg. de anchoveta en corte H&G.

Sal al gusto.

PREPARACIÓN

· Preparamos en una sartén el aderezo con aceite, cebolla y el ají a fuego lento.

· Combinamos la quinua con el arroz en proporciones iguales.

· Agregamos la mezcla al aderezo y se va cocinando a fuego lento hasta que se forme una mezcla cremosa. Una vez hecho esto, se pasa a una sartén a fuego medio para hacer una tortilla gruesa que se va ir dorando por ambos lados. Debe quedar tostado por fuera y suave por dentro.

· Al final añadimos un chorro de aceite de oliva. Servimos acompañado de anchoveta frita y sarsa de cebolla con limón y culantro.

	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	1413
	30.9
	92.4
	115.4


SOUFLE DE ANCHOVETA

COMEDOR “VIRGEN DE LAS MERCEDES”
ESCUELA DE COCINA PACHACUTEC
(6 RACIONES)

INGREDIENTES

½ Kg de de anchoveta en corte H&G (sin escamas)
½ Kg. de huevo

½ Kg. de harina

100 g. de mantequilla

1 Unid. de nuez moscada

2 Unid. de pimiento licuado

1 ramita de albahaca 

PREPARACIÓN

· Sancochar las anchovetas y desmenuzar retirar todas las espinas.
· En una sartén tostar la mantequilla con la harina, echar la nuez moscada, sal, pimienta blanca, el pimiento y albahaca licuada.
· Batir las claras y echarlas en la preparación, incorporar la anchoveta desmenuzada, mover y homogenizar.
· Enharinar la fuente, echar la preparación y llevar al horno de 30 a 40 minutos.

	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	393.4
	20.8
	16.6
	39.6


ARROZ DIVINO CON ANCHOVETA Y SALSA CRIOLLA DE VERDURAS

COMEDOR “LUZ DIVINA”
ESCUELA DE COCINA PACHACUTEC
(10 RACIONES)

INGREDIENTES

Para aderezo base

½ Kg. de cebolla, picada.

¼ Kg. de ajo (molido)

¼ Kg. ají amarillo (molido)

100 g de ají panca

5 Cdas. de aceite

Sal, orégano, ajinomoto, pimienta y comino l gusto.

Para el arroz

½ Kg. de anchoveta en corte H&G (sin escamas)
2 Kg. de arroz.

2 Unid. de choclo (desgranados).

½ Kg. de arvejita.

½ Kg. de habas.

2 Unid. de pimiento morrón corte juliana.

¼ Lt. de chicha de jora.

¼ Kg. de ají amarillo corte juliana.

¼ Atado de culantro, picado.

¼ Atado de huacatay, picado.

1 Taza de caldo de pescado.

1/8 Lt. de aceite.

Para la salsa criolla de verduras

1 Unid. de alcachofa (corazón).

1 Unid. de brócoli.

¼ Kg. de cebolla corte juliana.

¼ Kg. de ají limo corte juliana.

½ Kg. de limón.

¼ Atado de culantro, picado.

¼ Atado de Huacatay, picado.

Sal y pimienta al gusto.

PREPARACIÓN

Aderezo base
· Dorar la cebolla picada con un poco de sal, luego agregar la pasta de ajo, esperar que dore, agregar la pasta de ají amarillo y ají panca, dejar dorar a fuego lento de 5 a 7 minutos, sazonándolo con orégano, ajinomoto y pimienta. Licuar para tener el aderezo base.

Arroz
· Precocer el arroz y llevar a refrigerar de un día a otro.

· Calentar el aceite en una sartén o wok, echar el aderezo base y dorar por 1 minuto, incorporar la chicha de jora, el arroz previamente refrigerado, el caldo de pescado, luego agregamos el choclo, la arvejita y las habas previamente blanqueadas, seguidamente agregar el pimiento morroneado y el ají amarillo, dejamos cocer, salteamos e incorporamos la anchoveta, el culantro y huacatay picado, sazonamos con sal pimienta, ajinomoto y orégano.

Salsa criolla de verduras
· Blanqueamos las verdura (alcachofa y brócoli), luego mezclamos con la cebolla, el ají limo, el culantro y huacatay picados e incorporamos el jugo de limón sazonamos con sal y pimienta.

	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	1160.1
	38.7
	24.4
	199.9


ROLLS DE OLLUQUITO EN COSTRA DE KIWICHA RELLENOS DE ANCHOVETA EN VERDURAS SALTEADAS

COMEDOR  POPULAR “NUEVA CALEDONIA”
ESCUELA DE COCINA PACHACUTEC
(6 RACIONES)
INGREDIENTES

Para  Rolls de olluquitos

¼ Kg. de olluco

200 g. de papa amarilla.

200 g. de papa canchan.

03 Cdas. de ají amarillo molido.

100 g. de kiwicha

06 Unid. de clara de huevo.

300 g. de harina.

Sal, pimienta al gusto.

Para anchovetas en verduras salteadas

600 g. de anchoveta en corte H&G
60 g. de vainitas.

½ Unid. de cabeza de brócoli

1 Unid. de zanahoria grande.

02 Unid. de choclo desgranado.

30 g. de pasas.

30 g. de aceituna.

03 Cdas. de ají amarillo molido.

01 Unid. de pimiento.

03 Cdas. de ají panca molido.

03 Cdas. de ajo molido.

01 Unid. de cebolla molida.

1/8 Kg. de harina

06 Unid. de huevo de codorniz picadas.

Sal, pimienta y orégano al gusto.

Para ensaladita fresca

01 Unid. de tomate grande.

01 Unid. de cebolla chica.

½ Unid. de cabeza de brócoli.

01 Unid. de beterraga chica.

03 Unid. de limón.

02 Cdas. de aceite.

Sal y pimienta al gusto.

Para salsa tártara

06 Unid. de yema de huevo.

01 Cdas. de mostaza.

06 Unid. de huevo de codorniz rayado.

07 Cdas. de aceite.

03 cabezas de Cebolla china picada.

02 Cdas. de perejil picado.

02 Unid. de limón.

Sal y pimienta al gusto.

 PREPARACIÓN

Para Rolls de olluquitos

· Lavar, sancochar las papas y los ollucos por separado, prensar y mezclar hasta formar una masa. Sazonar con el ají amarillo, sal y pimienta al gusto.

· Para Anchoveta en verduras saltadas.
· Realizar un aderezo en una sartén, añadir el aceite vegetal, cebolla, ajo y ají panca, dejar cocinar por 15 minutos y sazonar con sal y pimienta.

· Añadir el ají amarillo y los pimientos picados, cocer por 3 minutos más, agregar las vainitas picadas, el brócoli,  el choclo, zanahoria todo previamente blanqueado en agua hirviendo con sal.

· Añadir las anchovetas fritas, las aceitunas picadas, el huevo de codorniz sancochado y picado, las pasa hidratadas, sazonar con sal, pimienta y orégano.

Para Ensaladita fresca

· Picar los tomates y la cebolla en juliana, agregar el brócoli y la beterraga en cubos. Sazonar con sal, pimienta limón y un chorro de aceite.

Salsa Tártara

· Licuar las yemas con la mostaza hasta integrar, incorporar en forma de hilo el aceite hasta que la preparación emulsione y sazonar. Añadir la cebolla china finamente picada, el perejil picado y el huevo de codorniz rayado.

Emplatado

· Proporcionar a masa al estilo de una papa rellena, colocar en el centro el relleno, cubrir con el resto de masa, pasar por las claras de huevo luego por la kiwicha y freír e abundante aceite caliente.
· Servir los rolls cortados, acompañados de la ensaladita fresca y la salsa tártara. Decorar con anchovetitas enrolladas en crocante de kiwicha.

	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	826.5
	48.6
	23
	112.2


ROCOTO RELLENOS CON AJÍ DE ANCHOVETA Y PASTEL DE MOTE

COMEDOR “SANTA LUCIA”
ESCUELA DE COCINA PACHACUTEC
(6 RACIONES)

INGREDIENTES

Para el pastel de mote

1 ½ Taza de salsa blanca

1 Taza de mote sancochado

4 Unid. de Huevo

100 g. de queso fresco desmenuzado.

1 Cdta. de polvo ce hornear

8 Unid. de hojas de huacatay

1/2 Taza de caldo de pescado

Sal y pimienta al gusto.

Rocoto relleno con ají de anchoveta

6 Unid. de rocoto.

½ Kg de de anchoveta en corte H&G

1 ½ Kg. de cebolla

2 Tarros de leche evaporada

5 Cdas. de pasta de ají mirasol

2 ½ Cdas. de pasta de ají amarillo

2 Cdas. de ajos molido

7 Cdas. de aceite

Sal, pimienta, comino y ajinomoto al gusto.

PREPARACIÓN

Pastel de mote

· Limpiar, sancochar y licuar el mote, separa la mitad del mote licuado para agregarle tres cucharadas de fondo de pescado y tamizar hasta obtener un puré suave, incorporar en este puré el resto del mote licuado.

· Separar las claras de las yemas, batir las claras a punto de nieve.

· Aparte mezclar la salsa blanca, el queso desmenuzado, las hojas de huacatay picadas, el polvo de hornear y las yemas, sazonar con sal y pimienta.
· Añadir las claras batidas y el puré de mote. Verter la preparación en un molde previamente engrasado con mantequilla y hornear a 200 ºC por 30 minutos.

Rocoto

· Lavar los rocotos, retirarles las pepas. Blanquear por tres veces en agua hirviendo con azúcar sal y vinagre, hasta quitar el picor.

Ají de anchovetas

· En una satén añade el aceite, la cebolla picada en juliana, la pasta de ajos y caramelizar por 15 minutos, añadir las pasta de ají amarillo y pasta de ají mirasol. Agregar el fondo de pescado y dejar cocinar por 15 minutos más, incorporar la leche evaporada y las anchovetas, dejar reducir y sazonar al gusto.

Emplatado

· Servir en un plato, los rocotos rellenos con ají de anchoveta y acompañar con el pastel de mote, decorar con hojas de huacatay.

	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	628.5
	37.9
	35.9
	40.7


CAUSA DE ANCHOVETA

COMEDOR “JESÚS ES MI ESPERANZA”
EGTH SANTA ANGELA
(6 RACIONES)

INGREDIENTES

1 1/2 Kg. de papa amarilla

1/2 Kg. de vainita

½ kg. de zanahoria

600 g. de anchoveta en corte H&G
3 Unid. de huevo.

½ Kg. de ají amarillo

½ Taza de Mayonesa

¼ Kg. de limón

2 Cdas. de perejil picado.

PREPARACIÓN
· Cocinar las papas en agua con sal. Una vez cocidas, retirar y pelar, pasar por el prensapapas y dejar enfriar. 
· Lavar el ají, sacarle las pepas y dorarlo en poquito de aceite, dejar enfriar y licuarlo. Luego incorporar este preparado a la papa prensada, amasar y condimentar con sal, pimienta, limón y aceite. Reservar.

· Sancochar en una olla las vainitas y zanahoria picadas agregando sal y ajinomoto. Escurrir y dejar enfriar, reservar.

· Sancochar ligeramente las anchovetas en filetes y reservar.

· En una fuente colocar como base una capa de la masa preparada, encima colocar las verduras sancochadas, los filetes de anchoveta, la mayonesa y colocar otra capa de la masa.

· Adornar con mayonesa, huevo, filetes de anchoveta, perejil y lechuga. 

	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	1141.8
	31.7
	85.7
	67.2


CROQUETAS DE ANCHOVETA CON PAPA

COMEDOR” VIRGEN DE COCHARCAS”
EGTH SANTA ANGELA
(6 RACIONES)

INGREDIENTES

1 Kg. de anchoveta en corte H&G (sin escamas y sancochado)
3/4 Kg. de papa amarilla 

1/4 kg. de queso fresco desmenuzado

1 Unid. de cebolla grande finamente picada y lavada
2 Unid. huevos 

3 Unid. de pan rallado

½ taza de harina

3 Cdas. de margarina derretida

2 Cdas. de perejil picado

1/8 Lt. de aceite

Sal y pimienta al gusto

PREPARACIÓN

· Cocinar las papas en agua con sal hasta que estén tiernas. Retirar del fuego y pelar lo antes posible, pasar por el prensapapas. 
· Colocar la papa en un recipiente y agregar la anchoveta sancochada desmenuzada, la margarina, queso, cebolla, perejil y las yemas de los huevos. Amasar sazonando con sal y pimienta. 

· Tomar porciones con la mano y formar croquetas pequeñas de forma circular. 

· Colocar el pan rallado, la harina y las claras en recipientes separados. Pasar cada croqueta por harina, luego por la clara ligeramente batida y finalmente por el pan rallado. 

· Calentar aceite en una sartén y freír las croquetas hasta que estén doradas por todos lados.
· Servir acompañado de arroz y ensalada.


	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	888.7
	50.9
	49.1
	59.9


ANCHOVETA A LOS TRES SABORES NORTEÑOS

COMEDOR “VIRGEN DE FÁTIMA”
EGTH SANTA ANGELA
(6 RACIONES)

INGREDIENTES
1 ½ kg. de anchoveta

300 gr de alverja

3 zanahorias en rodajas

2 cebollas picadas

½ paquete de culantro

½ paquete de espinaca 

150 gr de ají amarillo (pasta de ají)

100 gr de ají mirasol (pasta de ají)

1 pimentón rojo

20 gr zapallo loche

1 taza de chicha norteña

Aceite en cantidad necesaria 

Sal en cantidad necesaria

Pimienta en cantidad necesaria

Comino en cantidad necesaria

4 dientes de ajos picados

3 cda. De pimentón compuesto

4 camotes sancochados y cortados en rodajas

1 kg. de arroz

1 taza de verduras (apio, poro, nabo, zanahoria, 1 diente de ajo)

2 tomates picados 

PREPARACIÓN
· Limpiar la anchoveta y dejarla en salmuera.

· Salpimentar las anchovetas y luego sancocharlas en un fondo de verduras. Reservarlas.
· En una olla hacer un sofrito con aceite, ajos, cebolla, tomate, pasta de ají amarillo y pasta de ají mirasol, pimienta, comino, pimentón compuesto y chicha de jora cocinar por 20 minutos.

· Agregamos el culantro y espinaca licuada, el zapallo loche, corregir, sazonar y agregar las rodajas de zanahoria dejar cocer  por 10 minutos más.

· Al final agregar las arvejas sancochadas y las anchovetas.

· Servir con arroz y camotes sancochados.
	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	1412.9
	75.9
	32.5
	193.6


· Decorar con tiras de pimiento.

ANCHOVETA A LA CACEROLA

COMEDOR “SANTA ROSA”
EGTH SANTA ANGELA
(6 RACIONES)

INGREDIENTES
1 Kg. de anchoveta

½ kg. de fideos talarin

50 grs. de mantequilla

2 cebollas en brunoise 

3 dientes de ajos machacados 

½ kg. de tomate (250 grs picar y 250 grs. para picar)

1 cdta. de azúcar blanca

50 ml. de vinagre tinto

1 hoja de laurel

Aceite en cantidad necesaria

Sal en cantidad necesaria

Pimienta en cantidad necesaria

1 cdta. de pimentón

100 gr. de harina de trigo

20 gr. de chuño

Ramas de albahaca picada

PREPARACIÓN
· Desviscerar las anchovetas y ponerlas en una salmuera.
· Salpimentar las anchovetas por dentro y por fuera, luego pasar por harina y chuño ligeramente.
· Freír en abundante aceite. Reservar.
· En la cacerola agregar 2 cdas. de aceite vegetal y hacer un sofrito de cebolla, ajos, pimentón, la pasta de tomate y tomate picado.
· Agregar ½ cdta. de azúcar. Dejar cocinar por 10 minutos aproximadamente.
· Agregar el vinagre, corregir la sazón y agrega las anchovetas fritas y la albahaca picada.
· Servir sobre tallarines sancochados y sazonados con mantequilla.

	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	1059.1
	53.7
	29.3
	149.7


AJÍ DE ANCHOVETA

COMEDOR “SAGRADO CORAZÓN DE JESÚS”

ESCUELA LE CORDON BLEU
(6 RACIONES)

INGREDIENTES

600 g. de anchoveta en corte H&G (sin escamas y sancochada)

1 Kg. de papas, cocidas y peladas

3 Cdas.  de aceite 

3/4 Taza de leche evaporada

100 g. de pecanas finamente picadas

3 Cdas. de queso parmesano 

3 Unid. de panes francés licuados en un poco de agua

1 Unid. cebolla mediana finamente picada

1 Diente de ajo, finamente picado

1 Trozo de kión finamente picado.

1 1/2 Cda. de ají mirasol molido

1/2 Cdta. de palillo

Perejil picado 

Comino, ajinomoto, sal y pimienta al gusto

PREPARACIÓN

· Calentar el aceite en una olla y freír la cebolla  hasta que esté tierna. Agregar ajo, kión, comino, ajinomoto, sal, pimienta, las pecanas picadas y el ají molido, hasta lograr un buen aderezo, mezclando continuamente.

·  Agregar el pan licuado y seguir cocinando a fuego lento, moviendo frecuentemente durante 5 minutos. Antes de retirar del fuego agregar la anchoveta sancochada y desmenuzada, y la leche suficiente para que sea una crema espesa. 

· Finalmente agregar el queso parmesano al gusto y rectificar la sazón. 

· Servir inmediatamente acompañado de arroz blanco y rodajas de papa., espolvorear encima  perejil picado.

	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	489.2
	30.5
	17.9
	51.3


CEVICHE DE ANCHOVETA

COMEDOR “JESUS NAZARENO”

ESCUELA LE CORDON BLEU
(6 RACIONES)

INGREDIENTES

1 ½ kg de anchoveta en corte H&G

10 Unid. de limones grandes.

½ Kg. de cebolla.

1 Kg. de camote sancochado

3 Unid. de choclos grandes.

1 Unid. de lechuga chica.

1 Unid. de diente de ajos.

1 Unid. de rocoto chico.

1 Trocito de kión.

1 Ramita de perejil.

¼ Kg. de maíz cancha.

Sal, pimienta y comino al gusto.

PREPARACIÓN

· Lavar las anchovetas en agua limpia y descamarlas con los dedos, abrirlas por el medio siguiendo la línea del vientre hasta sentir el espinazo, y retirarlo. Inmediatamente retirar las aletas dorsales y ventrales obteniendo 02 filetes, picarlas en trocitos medianos. Reservar.

· Exprimir los limones e incorporar el jugo de limón a los trocitos de anchoveta.

· Condimentar con sal, pimienta, ajos y kión, moviendo con un tenedor para que toda la preparación esté sazonada.

· Para servir agregar la cebolla picado en pluma y el rocoto.

· Acompañar con camote, choclo desgranado, canchita y hojas de lechuga, decorando con hojas de perejil.

	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	834.8
	60.1
	24.6
	95.2


CAUSA CON ANCHOVETA

COMEDOR “NAVIDAD DEL NIÑO”

ESCUELA LE CORDON BLEU
(6 RACIONES)

INGREDIENTES

600 g. de anchoveta en corte H&G
1 1/2 Kg. de papa Yungay

1/4 Lt. de aceite

½ Kg. de limón

¼ Lt. de crema de leche

1/2 Kg. de ají amarillo sin pepas

Sal y pimienta al gusto

Para decorar: Aceitunas,  huevos cocidos y hojas de lechuga

PREPARACIÓN

· Cocinar las papas en agua con sal. Una vez cocidas, retirar y pelar, pasar por el prensapapas y dejar enfriar. 

· Licuar el ají con un poquito de aceite.

· Sacar las escamas de las anchovetas con los dedos y sancocharlas por 5 minutos. Retirar del fuego y dejar enfriar.

· Pasar las anchovetas cocidaso por una coladera hasta que este bien desecho. Reservar.

· En un recipiente batir la crema de leche hasta que tome punto, agregar la anchoveta y mezclar hasta que todo este homogéneo. Reservar.

· Amasar la papa y condimentar con sal, pimienta, limón, ají y aceite. Reservar.

· En una fuente colocar una base con la mitad de la masa obtenida, luego incorporar la preparación realizada a base de anchoveta y finalmente colocar otra capa de masa de papa. Adornar con perejil, aceitunas picadas, huevo cocido picado, y las hojas de lechuga.

 
	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	909.3
	27.2
	67.2
	53.8


ADOBO DE ANCHOVETA

COMEDOR “MADRES UNIDAS”

ESCUELA LE CORDON BLEU
(6 RACIONES)

INGREDIENTES

3/4 Kg. de anchoveta en corte H&G

1/4 Kg. de harina de maíz

1/4 Lt. de aceite

3 Cdas. de ají panca molido. 

2 Cda. de ajos molidos

¼ Kg.. de cebolla chica picada

1 Taza de chicha de jora.

Sal, orégano, pimienta y comino al gusto

PREPARACIÓN 


· Lavar las anchovetas en agua limpia y fría, abrirlas por el medio con los dedos siguiendo la línea del vientre hasta sentir el espinazo, retirarlo. Apanar en harina sazonada con sal y pimienta, luego freír. Reservar.

· En una olla calentar el aceite y freír los ajos, la cebolla picada en cuadraditos, el ají panca, la sal, pimienta y comino al gusto. Luego incorporar las anchovetas  acomodándolas uniformemente y verter la chicha de jora y el orégano, tapar y dejar cocinar a fuego lento hasta que tome punto.

· Servir acompañado de arroz blanco, camote o yucas sancochadas.

	VALOR NUTRICIONAL POR RACIÓN

	CALORIAS
	PROTEINAS
	GRASAS
	CARBOHIDRATOS

	817
	34
	34
	94


COMEDOR “SAGRADO CORAZÓN DE JESÚS”
Ubicación: Av. Guardia Civil Nº 574 - La Campiña IV Zona Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el 31 de agosto de 1990

Número de socias: 25 Socias

Número de raciones que prepara: 95 – 100 raciones diarias.

Directiva: 




María Munive

Presidenta



Edilberga Cuadra

Vicepresidenta



María Campos

Secretaria



Lucia Chipana

Vocal



Cecilia Yucra


Tesorera

COMEDOR “JESUS NAZARENO”

Ubicación: Av.  Cordillera Occidental Mz M2, Lt 5 Zona II de la Tercera Zona de 

        Delicias de Villa - Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el 30 de junio de 1997

Número de socias: 18 Socias

Número de raciones que prepara: 80 –  85 raciones diarias.

Directiva: 




Osberta Bendezu

Presidenta



Elvira Isla Paz

Vicepresidenta



Jenny León Obispo

Secretaria



Angélica Obispo

Fiscal



Eva Gonzáles

Tesorera

COMEDOR “NAVIDAD DEL NIÑO”

Ubicación: Av.  Cordillera Negra Mz E7, Lt 4 Zona II Parte Alta de Delicias de Villa – 
        Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el 15 de diciembre de 1990

Número de socias: 20 Socias

Número de raciones que prepara: 80 raciones diarias.

Directiva: 




Antonieta Barrantes

Presidenta



Anita Consuelo

Vicepresidenta



Judith Nolasco

Secretaria



Elena Tipiani


Fiscal



Graciela Cruz

Tesorera



Mónica Zamora

Asistenta Social



Rosa Oscco


Vocal



Pilar Benites


Almacenera

COMEDOR “MADRES UNIDAS”
Ubicación: Mz B, Lt 6 Villa Tacala - Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el  año 1982

Número de socias: 16 Socias

Número de raciones que prepara: 70 raciones diarias.

Directiva: 




Jessica Aguilar

Presidenta



Silvia Coila Quiñonez
Vicepresidenta



Irma Alvarado Gamarra
Fiscal

COMEDOR “SANTA INES”
Ubicación: Calle 22 de San Genaro Mz S2, Lt 21 San Genaro 1 – 
        Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el año 1990

Número de socias: 17 Socias

Número de raciones que prepara: 55 - 60 raciones diarias.

Directiva: 




María Gonzáles

Presidenta



Mercedes Utani

Vicepresidenta



Ermelinda Velásquez
Secretaria



Mónica Gálvez

Tesorera



Lucia Almiro Torres

Asistenta Social



Teófila Tinoco

Almacenera

COMEDOR “MARÍA INMACULADA”
Ubicación: Av. Miguel Grau Mz B, Lt 8 Comité 1 Vista Alegre de Villa – 

        Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el 03 de setiembre de 1990

Número de socias: 21 Socias

Número de raciones que prepara: 75 raciones diarias.

Directiva: 




María Rodríguez

Presidenta



Sonia Palomino

Vicepresidenta



Teresa Siclla Sopa

Secretaria



Isabel LLamocca

Fiscal



María Supa Cruz

Tesorera



Saturnina Valentin

Vocal

COMEDOR “CENTRAL DELICIAS”
Ubicación: Av.  Cordillera Negra con Jr. Carhuazo Mz E10, Lt 1 Zona II de Delicias 

       de Villa – Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el año 1998

Número de socias: 28 Socias

Número de raciones que prepara: 115 raciones diarias.

Directiva: 




Lilia López


Presidenta



Celina Cullanpa

Vicepresidenta



Luz Galvan


Secretaria



Gloria Aurora

Fiscal



Ada Quispe


Tesorera



Victoria Quispe

Vocal

COMEDOR “SAN GERÓNIMO”
Ubicación: AAHH Víctor Haya de la Torre Mz M, Lt 6 San Genaro – 
        Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el 22 de setiembre de 1993

Número de socias: 25 Socias

Número de raciones que prepara: 105 raciones diarias.

Directiva: 




Fanny Tello


Presidenta



Sosima Calixto

Vicepresidenta



Valentina Onofri

Secretaria



Esther Colqui

Fiscal



Alicia Ríos


Tesorera



Victoria Vega

Vocal

COMEDOR “VIRGEN DE LAS MERCEDES”

Ubicación: Av.  Buenos Aires de Villa Mz 4, Lt 1 –  Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el 26 de setiembre de 1988

Número de socias: 26 Socias

Número de raciones que prepara: 84 raciones diarias.

Directiva: 




Gregoria Olivares

Presidenta

COMEDOR “LUZ DIVINA”
Ubicación: Av. 24 de Junio Comité 39 Mz G1, Lt 16 Tupac Amaru de Villa – 
        Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el 12 de junio de 1980

Número de socias: 30 Socias

Número de raciones que prepara: 100 raciones diarias.

Directiva: 




Exilda Fasavi

Presidenta



Noli  Vela


Vicepresidenta



Magali Vegara

Secretaria



Pascuala Quispe

Fiscal



Leonor Valdoceda

Tesorera



Lorenza Alca


Almacenera



Milagros Condori

Coordinadora

COMEDOR  POPULAR “NUEVA CALEDONIA”
Ubicación: AAHH Nueva Caledonia Calle Tayacaja  Mz F, Lt 30 – Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el año 1985

Número de socias: 19 Socias

Número de raciones que prepara: 120 raciones diarias.

Directiva: 




Rosinda Flores 

Presidenta



Carmen Santiago

Vicepresidenta



Eleuteria Lujan

Secretaria



Carmen García

Fiscal



Eugenia Herrera

Tesorera

Luzmila Ñahuy

Vocal


COMEDOR “SANTA LUCIA”
Ubicación: Av. Santa Anita Mz O1, Lt 12 Villa Marina – Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el 01 de junio de 1989

Número de socias: 25 Socias

Número de raciones que prepara: 50 raciones diarias.

Directiva: 




Silvestra Mendoza 

Presidenta



Elena  Roldan

Vicepresidenta



Elizabeth Ponce

Secretaria



Julia Flores


Fiscal



Jenny Llanos


Tesorera

COMEDOR “JESÚS ES MI ESPERANZA”
Ubicación: AAHH Vista Alegre de Villa Comité 14 Lt  33 – Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el 06 de julio de 1988

Número de socias: 20 Socias

Número de raciones que prepara: 90 raciones diarias.

Directiva: 




Julia Alvarez 

Presidenta



Agripina López

Vicepresidenta



Jovana Garay

Secretaria



Nila Portillo


Fiscal



Consuelo Canales

Tesorera



Osfila Puertas

Salud y Nutrición



Rosario Ávalos

Almacenera

COMEDOR” VIRGEN DE COCHARCAS”

Ubicación: Av. Los Geranios Mz A, lt 13 Zona Cocharcas Bajo– Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el año 1982

Número de socias: 20 Socias

Número de raciones que prepara: 70 raciones diarias.

Directiva: 




Edith Herrera 

Presidenta



Adela Gonzáles

Vicepresidenta



Elvira Acuña


Secretaria



Victoria Castillo

Fiscal



Norma Gonzáles

Tesorera



Fanny Martínez

Almacenera



Ana Córdova


Vocal

COMEDOR “VIRGEN DE FÁTIMA”
Ubicación: Calle las Palmeras Cooperativa Umamarca Mz D1, Lt 3 – Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el 13 de octubre de 1990

Número de socias: 35 Socias

Número de raciones que prepara: 115 - 120 raciones diarias.

Directiva: 




Olinda de la Cruz 

Presidenta



Enriqueta Mendive

Vicepresidenta



Gloria Gonzáles

Secretaria



Alejandra Huillca

Fiscal



Melva Samame

Tesorera



Purita Machoa

Vocal

COMEDOR “SANTA ROSA”
Ubicación: Calle los Algarrobos Cooperativa Umamarca Mz C, Lt 12 – Chorrillos
Creación: El comedor se fundo el año 1990

Número de socias: 30 Socias

Número de raciones que prepara: 70 - 80 raciones diarias.

Directiva: 




María Mayullama 

Presidenta



Maruja Alvarado

Vicepresidenta



Luz Alvarez


Secretaria



Gladys Molina

Fiscal



Delia Espichan

Tesorera



Celinda Cortez

Vocal 1



Carmela Suaña

Vocal 2



Adela Suica


Almacenera

