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Angú: 
El plato de los recuerdos.

David Santiago Capacho Gómez



Tostar el maíz blanco boludo a fuego medio, hasta que 
esté dorado. 

Moler finamente el maíz y tamizar la harina resultante.

Con 30g de cebolla, 5g de ajo, la pechuga de gallina y 
el agua, hacer un caldo. 

Picar en cubos no tan pequeños el tocino de cerdo y el 
boquepecho de res y colocarlos en una olla a fuego 
medio bajo, removiendo constantemente hasta obtener 
unos crocantes chicharrones. 

En un poco de agua hirviendo pre-cocer las alverjas y 
las papas. Reservarlas. 

En un caldero colocar el aceite achatado, el restante de 
la cebolla y de ajo, dejar sofreírpor 5 minutos y agregar 
el tomate junto con sal y comino.

Una vez listo el sofrito anterior, incorporar los chicharrones, 
las alverjas y la papa. Sofreír todo junto por 5 minutos . 

Incorporar a la preparación la harina e ir removiendo para
evitar que se hagan grumos. Después de que la harina se 
haya   integrado ir colocando poco. 

Dejar cocinar a fuego constante.

Si se seca mucho, se puede agregar más caldo de
 gallina o agua caliente. 

Añadir cilantro finamente picado y servir en un 
con un poco de la gallina desmechada.          
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Nací en Cajicá, Cundinamarca.

Frijolada Andina.
Sebastián Rodríguez
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Nací en Panguí, Nuquí
choco. La cocina es mi pasión,

 

Salcopez
Pescado en salsa de coco.

Ruth Nibeth Martínez 
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Brote tierno - Yissel Contreras  









 
Canos  - Gloria Cecilia Sánchez



     



Torta de menudo - José David Guarín





Iguacayis con cilantrón cimarrón  - María Genith Cifuentes





Ajiaco - Luis Ernesto Forero



Guama



Pepino Papa chinaGranadilla



enBoyacá,

una custodia de semillas nativas 
en  Duitama – Boyacá
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