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En el Ecuador (a produccion de
guarapo se da especialmente en las
zonas tropicales y subtropicales,
debido a que sus suelos son aptos para
el cultivo de [a cafia de aziicar ya que
[os pardmetros necesarios para el
cugivo de [a cafia es temperatura

humedad y luminosidad.

‘En [a costa Y oriente ecuatoriano se
da en gran cantidad y en [a sierra se
da en menor medida, debido a que su
clima en muchas zonas no favorece el
cultivo de la cafia.

El guarapo en el }mis es muy tradi-
cional Y se considera una bebida
exzuisita que se di’stingue de otras )
debido a que se ac[cluiere directamente
de [a cafia de aziicar y no se mezcla
con hierbas lo que le hace ser muy
diﬁrente auntéo inﬁuiones.




~  Moyjito de guarapo

hgredienteé:
Mojito d guarapo
50 ml de guitig
10 gr de azucar
12 gr de de limén
85 ml de guarapo
30 ml de ron blanco
1 gr de hierba buena

J)reparaciém:
1. Colocar en un mortero las hojas de hierba buena,
azucar y el limon, aplastar hasta que el limon suelte su
jugo y la hierba buena aromatice la mezcla sin romper las
hojas.
&. Colocar la mezcla en un vaso con hielo, agregar el ron
y la gliitig.
8. Decorar el vaso con hierba buena.
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Ingredienteé:
300 ml de guarapo
30 gr de pina

30 gr de naranja

10 gr de azucar

10 gr de aguardiente

g)reparaciém:

1. Triturar el hielo de guarapo hasta obtener graniz‘aﬁdo. -

&. Licuar el guarapo, naranja, aguardiente y almibar Eie 4

arapo hasta que espume. A
guarap q p f

3. Colocar el granizado de guarapo en el vaso, luego el j
de pifia sin cernir. ' /Wé@

4. Por ultimo colocar la mezcla de guarapo. 7/ 7
gy

5. Servir bien frio. il
26




]ngredienteﬁs:

500 g de harina

85 gt de azicar

65 ml de miel de pane[a
50 gt de manteca vegeta[
30 gt de manteca de chancho
57 gr cle /luevos

25 gt de levadura

150 ml de quarapo

J)reparaciém:

1. Relizar un volean con la harina e incorporar log huevos, manteca, azicar,
levadura, miel de panela y amasar, agregar poco a poco el guarapo y seguir
amasando hasta que la masa tenga gluten.

2. Reposar la masa en conjunto por K0 minutos.

3. Bolear y resposar otros 20 minutos en forma de palanquetas, dar la forma
de costra y colocar en las latas.

4. Leudar y hornear por 20 minutos a 180°C.
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]ngredienteé: \\
250 gt de hanina de tugo

5 gt c[e sal
37 gt o{e azieax

50 gt c{e manteca vegeta[
10 g% c{e [evac{u’za
32 gt a/e Auevos

175 m/ c[e quarapo
\

ﬂ)reparaciém:

1. Realizar un volean con la harina e incorporar los huevos, manteca, azicar,
levadura, sal y amasar, agregar poco & poco el guarapo y seguir amasando
hasta que la masa tenga gluten.

2. Reposar la, masa en conjunto por 15 minutos.
4. Pesar, bolear y colocar directamente en las latas.
4. Dar forma y dejar leudar, pintar con huevo.

5. Hornear a 220°C por 12 min.

Cak? A
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Y.

nteé:

116 g1 de /La’zind

63 gt de mantequi[[a

65 gt de azicar

75 gt de /Luevos

70 ml de quarapo

4 gt cle po[vo c[e /LO’mea’z |
50 gt cle nueces

ﬂ)reparaciém:

1. Precalentar el horno a 180 grados.

2. Cremar la mantequilla con el azticar hasta que blanquee.
4. Incorporar de uno en uno los huevos.

4., Incorporar el guarapo y batir a velocidad baja.

5. Agregar la harina tamizada y batir hasta incorporar todo.

6. Agregar las nueces previamente enharinadas para evitar que de aglom-
eren en un solo lugar,

7. Colocar en un molde y llevar al horno por 30 min.

8. Enfriar y servir. ”



]ngredienteé:

200 m/ c[e quarapo /
120m[ c{e [ec/w com[ensada \
30 gt a/e azlecat morena &
20 gt c[e yema c[e /Luevo :

3 gt de maicena
2 gt c[e cane[a en po[vo
15 gt c[e ga//eta ale /inaza

Fa —— %5 gt Je mantequcl[a

ey .
J)rep Aracion::
1. Hervir el guarapo, canela y leche descremada.
8. Aparte mezclar la yema de huevo con maicena y una minimea cantidad de
guarapo.

4. Unir poco a poco esta mezcla sin dejar de mover para evitar que 8e cocine la,
yema.

4, Mover suavemente hasta que espese, entibiar.
6. Aparte mezclar la galleta con mantequilla y guarapo para hacer el erumble.
6. Llevar al horno a 180°C hasta que endurezca.

7. En la copa colocar una, capa de la mezcla y otra de crumble, sucesivamente
hasta, llenar.

8. Decorar con canela, y servir. 23
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]ngrecltent@:\\
250 g1 c[e /tauna Je t’ago
1,5 gt ale sa/

75 gt c[e azuear

38 gt de manteca vegeta[
50 gt c[e /luevos

15 g% c[e [evac{u’za

\ 88 ml de guarapo

\102 gt c[eﬁuta co fiacy

J)reparaciém:
1. Realizar masa madre con el 50% de la harina, 40% de azucar, levadu-

ra y cantidad necesaria de agua. Dejar reposar por 1 hora aproximada-
mente.

2. Con el resto de harina hacer un volcan y agregar la manteca, sal, el
resto de azlcar, canela y guarapo.

4. Amasar hasta formar gluten al 10%, agregar la fruta confitada y
dejar reposar por 20 min.

4. Pesar, bolear, dar forma, y colocar en las latas y dejar leudar.

6. Pintar con huevo y llevar al horno a 220°C por 16 min.



Cﬁees / ’ »
ngedwnte5® i

; ‘ 125 m| de quatapo

3 gt de menta

7 qr imon

3 gt Zmawem

50 gx ueso

25 m[ j Zte j eclte

1,5 gx é elatina sin saéo’z‘

85 g1 uevos
40 gr ae a’una 1
1gv ﬁ esencia de vainilla - a4
L thee A Sgtjavena Y
€ B, Ty 5 gt dg coco

~e. . | S5qgrae mantequtlla

X
— __,/ 45 g’z aztiear g’wmu/ cia
pabe

T Ty ’ 20 g e aziicar impa,

v
ﬂ)reparaciém: A

1. Para el bizcocho batir las claras a punto de nieve con el aztcar granulado en tres tiempos.

2. Agregar las claras de una a una sin dejar de batir, agregar esencia de vainilla. Dejar de batir.
8. Cernir la harina y mezelar con movimientos envolventes, hornear & 180 © C por 12 min y dejar
enfriar.

4. Batir el queso crema, hasta que se ablande, colocar guarapo y azucar, seguir batiendo hasta,
que todo se integre.

5. Batir la crema, de leche a punto de nieve e incorporar & la mezcla de queso sin dejar de batir.
6. Una vez agregados todos los ingredientes se adiciona la gelatina sin sabor previamente diluida,
seguir batiendo hasta que la mezcla este lista.

7. Colocar el bizcocho en el vago y mojarlo con guarapo, encima incorporar la, mezcla de cheese-
cake, refrigerar por 10 min.

8. Para, la salsa reducir guarapo con limén, colocar maicensa para espesar.

9. Para el crumble de avena, mezclar la avena, mantequilla, coco, harina y azucar granulada,
hornear por 8002 C hasta dorar y dejar enfriar.

10. Hacer suspiros con la clara de huevo y azicar impalpable. Hornear por 10 min a 200 2 C.

11. Adicionar al cheesecake la salsa y decorar con el crumble y suspiros.

12. Servir. 22
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Mousse de guaraPo

]nﬁredtente@s

3 gt efelatma sin sabo’z
85 m/ e crema c{e [eclw

30 gt Je c[a’za cle /Luevo }?

22 gr c[e azucax gmnulac[a

30 m[ Je gua’zapo
ol g c[e agar-agat
20 m[ c[e acette ve eta/
15 g% c{e ga/[etas cZ c[u[ce

Preparaciéns:
1. Preparar el almibar en una olla para el merengue italiano. En un bowl,
colocar la clara y batir a punto de nieve, agregar poco a poco el almibar y

reservar.
&. Derretir la gelatina hidratada y mezclar con el guarapo.

4. Batir la crema e incorporar lentamente con el guarapo enseguida agre-

gar el merengue italiano y colocar la mezcla en los moldes.
4. Llevar a refrigeracion por 4 horas.
0. En otra olla colocar el jugo de guarapo y calentar con agar-agar.

6. Colocar en una jeringuilla pequena y formar el caviar falso en el aceite.

7. Lavar el caviar en agua fria para evitar los residuos de aceite.
3. Desmoldar el mousse, decorar y servir. 91

-m!)"::

1 m/ e umag’z

1 g’z eLte e o[tva
mon
4 g’z e guarapo

1 g’z mostaza
1 g’z lenta

1
i ol

2Sg’zj oast

=\
> o mngrechent%

18 g1 j mate c e’z’zy
16 g1
22 gu cza pan mo[c[e mtegm/

J)rep aAracions:
1. Realizar la vinagreta, emulsionando el vinagre, aceite de oliva, guarapo,
mostaza, limon, sal y pimienta.
<. Salpimentar lag tiras de lomo de cerdo y Sellar en. un sartén.
4. Verter encima del cerdo el fondo de pollo.
4. Realizar los crutones en el horno con aceite:de oliva.
6. Verificar que las hojas thai estén en buen estado.y quitar sus tallos.
6. Mezclar las hojas thai, kiwi, tomate cherry, crutones y el cerdo.
7. Colocar la vinagreta de guarapo a la mezcla de ensalada y emplatar.



/-_]ngredienteé:-\

50 gt cl quinoa

30 ml de guarapo

10 gt ge queso qu/nesano
5 gt de m ntfquc a
8 gt de cevo fpe’z[a
5q d petej.

9 gt de pimiento rofo
10 gt dg tocino

10 g de /ga’zing

6 gt de rmﬂa e pan

2 g1 je sa
\ 1 g% de pimienta

ﬂ)reparaciém:

1. Cocinar la quinoa hasta que este suave.
2. Bn un sartén dorar el tocino en su propia grasa, cologar en urn.papel

absorbente y reservar.

_/

4. En el mismo sartén acitronar la cebolla, luegoreolocar el pimiento y sofreir.

4. En un tazoén batir los huevos ligeramente y agregar el guarapo, harina

hasta que todos los ingredientes se integrens
0. Incorporar a la mezcla el refrito, quinoa, tocing; perejil, miga de pan y

mantequilla derretida.

6. Salpimentar la mezcla.

7. Bispolvorear el queso parmesano encima para que pueda ser gratinado.
8. Hornear a 180° C por 15 min.

9. Emplatar y servir.

&
40 y .

f
/j’ ]ngreclienteé: \ B

4

50 gr de harina

25 qn de mantequ[[la

18 g1 de azicar impalpable
11 gr de peras

3 gt Je cane[a en po[vo
100 m[ e guarapo

3 gt de azicar granulaaa
50 ml de lecne

3 gu de maicena

20 gx c[e yemas Je /Luevo
40, 11 gude limon

g)rep araciéon::
1. Para la masa mezclar la harina y aztcar impalpable con la mantequilla
hasta obtener una masa homogénea y refrigerarla.
2. Una vez refrigerada la masa estirarla con cuidado y colocar en el molde.
8. Llevar al horno a 180°C por 20 min.
4. Fn un sartén saltear las peras con mantequilla y canela, agregar el guara-
PO y cocinar hasta que estén suaves.
0. Realizar la crema separando la yema de huevo, mezclando con la maicena,
y azucar. Aparte calentar la leche con guarapo y mezclar poco & poco con la
mezcla de huevo, verter nuevamente todo en la olla y cocinar removiendo
constantemente para que no se pegue y no se forme grumos. Reservar.
6. Exprimir los limones y llevar & ebullicidn con aztcar hasta que espese.
7. Armar las tartaletas con la crema y las peras, acompanar con la salsa de
limén.
8. Montar el plato y servir. 20
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Profiteroles cO™ 2 & L N
]ngredtenteé
fuf 33 g1 antequilla i
/ ‘ 33 Z’c # Zla’unaq
: 38 g’c 6elemaucerwt
( | " ua
# 1 ’c e la g
: 10 g%
e Ig’tg f 7 j hownear
m W 50 m ec/Le
* é 91 g1 jruevos '
- 100 uarapo ;
2qt zata sin sabor
3 gt oco;:ite e reposteria
§ gt i panela
; gt de nuez
%
C731«3]:)oufocciém: Y A

1. En una olla juntar la mantequilla, agua, sal, azacar y calentar sin dejar que
entre a ebullicién a fuego bajo.

. Incorporar la harina y maicena de un solo golpe a la olla, revolver todo con una
cuchara de palo sin retirar del fuego hasta que espese.

3. Al obtener una masa consistente, se retira del fuego, se deja entibiar y se agrega
los huevos uno por uno sin dejar de mover.

4. Colocar la mezcla en una manga pastelera con boquilla rizada, hacer la forma, de
los profiteroles en una bandeja con silpat para que no se peguen.

5. Hornear a 210° C por 15 min.

6. Realizar la crema separando la yema de huevo mezclando con la maicena y
azlcar. Aparte calentar la leche con guarapo y mezclar poco & poco con lg mezcla,
de huevo, verter nuevamente todo en la olla y cocinar removiendo constantemente
para que no se pegue y no se forme grumos. Reservar.

7. Para la gelatina de guarapo mezclar el jugo de cafla con la gelatina sin sabor

diluida. Refrigerar por &0 min.
8. Triturar tocte y mezclar con panela
9. Montar y servir. 19
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/-Trgreclienteé:

190 g de alitas de po[/o
5 gt de sa

1 gu de pymienta

10 g1 deharina

40 gr je [ngga de jan
15 gr j ojuelas ae avena
65 gt ae /Luevo

225 g c{e ac ite

1 gt de ngt ’ce ptcado
100 g1 ae quarapo

1 g’z ajo

1gu ptmcenta

J)rep AraACiON::
1. Cocinar las alas con sal y pimienta en agua.
2. Realizar la apanadura mezclando miga de pan, avena,y harina:
8. Pasar las alas por huevo batido y apanadura.
4. Freir las alas hasta que estén crocantes.

5. Para la salsa acitronar el ajo en el aceite,agregar el jengibrey dorar unos
segundos.

6. Adicionar el guarapo y dejar reducir.
7. Rectificar el sabor con sal y pimienta.
8. Emplatar y servir caliente.
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/-Trgreclienteé:j

(3 .
& . \q 50 gt de arioz
. WLy - 5qr mznﬁquill
[ ' . Sg’z% eno a7e’za
20m

125 m,
7 gt de tocino

25 gr {{ ﬁuevos
e

j vino blanco
e quarapo

30 gx ga de pan

200 e acelte
1qv ;‘j ajo
2 ml de soy,
10 g« fe sal
\ 2 gt de pumienta )
C?) VQP araClLon:

1. Acitronar la cebolla en la mantequilla e incorporar ligera.

nte al arroz.

2. Agregar el vino hasta que se evapore el alco
4. Adicionar el guarapo, salpimentar y tapar has cocido.

4. Dejar enfriar y formar las croquetas adicionando el

9. Pasar por huevo y miga de pan.
6. Colocar en el congelador y luego realizar una fritu unda.
7. Acitronar el ajo, colocar el guarapo y la salsa de soya asta que se reduzca.
8. Salpimentar y reservar. '

9. Emplatar y servir caliente. 9




Gostillas asadas marinadas

J)r_ep Aracion::

297 qn f{? costillas de cerdo
e

250
8 gzge
3 g’z

Jngredienteé:

14 g;z

g uampo

paptk’za

Z mtenta
XL gt de ce ﬁpe’z

S5 qgrde e’LeJL

23 gr

225 m,

10 g%
14 gr

12 gr e
acette

Sl

je aceite vegeta[

10g pemtento 100
} lo

pimiento amaz
Zacmtas

ongos
e o/wa
vino tinto

1. Para la marinada licuar el guarapo con la cebolla perla, ago perejﬂ péprika, comino, sal,

pimienta.
2. Marinarlas por una hora y media.

8. Llevar g las costillas a 1a parrilla y pintarlas con la marinade al asarlas para que queden

Jjugosas.
4. Freir las papas en aceite & 140°C.

6. Saltear los pimientos, vainitas y champifiones en aceite de oliva, 8jo y sal

6. Para la salsa, reducir la marinada restante de las costillas con, vino tinto hasta que

espese.
7. Cernir la salsa.

[T
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/-_ hwgrecltenteé

51 gt de camawnes

2 gt e sa

1qg% de pcmtenta

2 gtde ajo

13 m cle imon

50 m[ c{e uarapo

10 g1 de /;qa’zina

50 gt c[e mtga ale pan

15 g1 de OJue[as de avena
60 gt de huevos

295 ml de aceite
\ 4 gu a[e tomate

J)reparaciém:

1. Para el marinado mezclar el guarapo con gje,limén, sal y pimienta.

. Cubrir los camarones con el marinado por 30 min.

4. Para la apanadura mezclar la miga de pan, harina.y avena.

4. Pasar los camarones por el huevo y por la apanadura:

0. Freir los camarones hasta que estén crocantes.

6. Realizar una mayonesa de tomate.

7. Bmplatar y servir.

F
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Tlapia al vapor cor

atos fue’ztes guarapo-y citricos

)\ g e hgredtenteé
\_‘“4738 jcle ]ﬂete c’[e_tula_pt-a “ _

. 3 gt
i T d mon
‘ 2150 mz e quazapo
| 11gtqesal/pimienta B
T gt % to g U R
4 g de albanaca
W 178 gt ge yuca. 7[
/ 30 g% rella
. e 8,g_’zg_ e ceﬁé e’z?a
\ o _/ 29 gt ge naxa
Agbali ) 14 gt e_p pm

5 gt dg rdpano

—-———--------—5 gz, de tomate lv.e 2 1TH >

ml de aceite JZ owa ;;«

J)reparaciém- ' \1 il |

1. Marinar los fﬂetes de tilapia en guarapo, ajo, tomillo, gotas ’&s\lﬁﬂon,éal ¥ Din

2. Hacer rollos con los filetes de tilapia y unas hojas de albﬁhaca}‘ //

3. Llevar a vapor por 10 min log rollos.

4. Para la salsa de citricos, reducir el jugo gua,rapo con na.ranala _

S \ 7R 5

o;&{ pimérf

7. Enmantequillar un molde y colocar una capa de puré [de yu&ay oi’m de quj }Tlasta rellenar.
/4

5. Hacer un puré con la yuca cocinada.

6. Realizar un refrito con aceite de color, cebolla y aJo ﬁéﬁe‘l

8. Llevar el pastel de yuca al horno por 180°C por 10 mil E : !

9. Hacer una vinagreta con aceite de oliva, gotas de limén, sal y‘gmu t&' Mezcla,r en la ensalada
de pepinillo, tomaste cherry y rabano. »“ g_ / ///

10. Emplatar y servir caliente. ; W R ¥

- v 16




]r:ﬂredienteé'

Yngredient%: 180 %} . fjclmga de po[/o

240 g} je cane deé chivo : — g Z’; imienta
e pii T B
L 15 ml de  S0U¢

- 2.g% de fen
509’ m 9%/1 c[e po[/o
- 128 g1 jf papas
30 gt ae queso mozza&e”a
7-g% c{e toctno
51 qu [{ uevos

23 gr ae pimiento verde

EAD5): gt j tomate wnon
23 gt

j pcmten ’wJo
38 gx na’zant :
30 gt jz te vegeta[

aﬁ imtenta

48 g1 ; cebo[[a pacte a.

15 gr de : : 62 ml de crema c{ [ec/te
120 g 120z il o ! 19 gt de tomate cﬁe’c’zy
5qraecu ant’w 3 g de [ecZ{nga
23 ml de a ,uacate 27 gt de manzana
63 gt ae pldatano 7 gt eces

; 1 gt ae albanaca

J)re]:)aracwn;

1. Licuar la eebolla, pimientos, tomate, culantro y la pulpa de naranjilla.

ﬂ)reparaciénp:

2. Colocar en olla de presion el liquido obtenido y llevar a ebullicion, adicionar la 1. Condimentar el pollo con el gjo, jengibre, sal y pimienta.

carne y cocinar con guarapo por 30 minutos & fuego medio: 2. Realizar la salsa con el fondo de pollo, guarapo, jengibre y reducir.

3. Realizar el arroz, con un refrito de cebolla, aceite de'¢olor y sal. 3. Pintar el pollo con la salsa y hornear a 180°C.

4. Cortar el aguacate en rodajas y colocarlas en agua con limén y sal, 4. Bn un recipiente mezclar la crema de leche, hueve, togino, sal'y pimienta.

5. Freir los platanos maduros. 5. En un molde colocar las papas y agregar la mezcla, cologar el queso para grati-

6. Apagar la olla de presion una vez que transcurrieron los 30 mn y destapar, o

prender nuevamente y colocar a fuego medio hasta que espese. 6. Para la ensalada mezclar el tomate cherry, nueces, manzana; hojas thai y

; : mezclar con ung vinagreta basica.
7. Servir caliente con arroz, aguacate y maduro. 8



]ngredienteé: 1ngrecliente€5:

éggz Jede catne de ves - 186 gx de lomo de cerdo
37 gu e cepo[[a p ttena 4 gt Jeenueces

~5qt 7 equile 3 graepasas—
8 gt ag sal/ pimienta 3 gr de mani

T dgr ntto A d /
100 m? gua’zapo -~ 8grdesa ptmtenta
gl+ g1 de tomgte 1inon 150 ml de guarapo

-8 gt de zanahotia
78 g’t 1@ u 178 g; e papas n

70 Je pollo 5 gt de mantequilla
35 il de vino blanco —lgrae tomu
8 grde tocino 13 an Vet
22 g1 0. pa’zmessano g gt ae arve f‘f‘f
16 g1 ge c/«Za pifiones 8 gt c[e c/mmpmones
11 gr ag ce oll peva 11 g1 de jamon
32 gz ztm nto ve’z :
8 gt de choc 9grde manzana voja
7 gt pepmt/[o 7 ml de limon
2 gt ae pevej. 5qt de col
7 gt imon
s o "
JDVQP aracidns: s Prep AraAcions:

1. Saltear el tomate, la cebolla, pimientos, culantro, zanahoria y licuar:
. Sellar la carne y agregar la mezcla licuada con el guarapo.

8. Cocinar en olla de presion por 30 min.

4. Para el risotto de quinoa acitronar la cebolla perla, ajo. Afadir el tocino y 3. Bridar el lomo y sellar en un sartén.

champifiones. 4. Cubrir con papel aluminio y hornear & 180°C por 30 min.
6. Agregar la quinoa y el fondo de pollo, desglasar con vino blanco.

6.Anadir queso parmesano y salpimentar.

7. Para la ensalada mezclar el pimiento rojo, pimiento verde, choclo, pepinillo y

perejil.

8. Mezclar las gotas de limén, aceite de oliva, sal y pimienta, agredar a la ensalada. 7. Saltear los champifiones.
5

1. Marinar el lomo en guarapo, ajo, tomillo, sal, pimienta.
2. Rellenar comn los frutos secos.

5. En el mismo sartén adicionar guarapo y realizar una salsa utilizando un
espesante.

6. Cocinar las papas, saltearlas en mantequilla, tomillo, sal y pimienta.



