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INGREDIENTES:
(RINDE 12 UNIDADES)

100 GR DE LECHE EN POLVO

100 GR DE ALMIDON DE MA[Z

100 GR DE FECULA DE MANDIOCA

4 CDAS DE ACEITE

SAL, CANTIDAD NECESARIA

PARA EL CHUNO:

1 CDA DE FECULA DE MANDIOCA

150 CC DE AGUA

PARA EL RELLENO:

Y5 KILO DE CARNE CORTE “PRIMO” O
“DURO" (ROAST BEEF)

500 GR DE CEBOLLA

75 A 100 GR DE PIMIENTO MORRON ROJO
1 CDTA DE PIMENTON ROJO, AJI MOLIDO
Y DE COMINO EN POLVO.

2 HOJAS DE LAUREL

2 HUEVOS DUROS PICADOS

SAL, PIMIENTA A GUSTO

PREPARACION:

Para la masa: Preparar el “chuno” colocando en un jarrito la fécula de mandioca con el
agua y cocinar por 2 minutos (en microondas, también 2 minutos). Colocar en un bol
las féculas, la leche en polvo, la sal, el “chuno”, el aceite y amasar. Tapar y dejar reposar
durante 30 minutos, luego hacer 12 bollitos, estirarlos y rellenar con la preparacion de la
carney el huevo duro picado.

Para el relleno: Cocinar la carne 30 minutos en agua hirviendo con pimienta, sal y
laurel. Luego, cortarla en brunoise (cubitos pequenos) y reservar el caldo de coccion.
Cortar las verduras en cubitos pequefos. Rehogar en un sartén, con una cucharada de
aceite, la cebolla y el pimiento. Cuando la cebolla comience a transparentar, colocar la
carne. Sazonar con los condimentos. Cocinar durante 45 minutos e ir agregando el
caldo para darle jugosidad. Dejar enfriar. Tomar las masas ya estiradas y rellenarlas,
agregandole huevo picado. Colocarlas separadas en una placa para horno aceitada y
espolvoreada con fécula de maiz. También pueden hacerse fritas en un aceite no muy
fuerte para evitar quemarlas.
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