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GUISADO DE CAYOTE
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INGREDIENTES:

(RINDE 6 PORCIONES)

400 GR DE CAYOTE

300 GR DE CARNE

150-200 GR DE CEBOLLA

150-200 GR DE PIMIENTO MORRON
1DIENTE DE AJO

200 GR DE ARVEJAS

500 CC DE CALDO DE CARNE
DESGRASADO 100 GR ZANAHORIA

200 GR DE PAPA

CEBOLLA DE VERDEO Y QUESO DE CABRA
(U OTRO) PARA DECORAR

SAL, PIMIENTA, PIMENTON AHUMADO A GUSTO

PREPARACION:
e Limpiary pelar el cayote, cortar en cuartos, retirar las semillas y blanquear. Para

blanquear el cayote, se sumerge en una olla con agua hirviendo y se cuentan 4
minutos a partir de la ebullicion.

e Luego retirary colocar en un bol con agua fria (agregar hielo al agua). Separar en
hebras y lavar con abundante agua.

e Lavar todas las hortalizas y cortarlas en dados muy pequenos. Reservar.

e En una olla de barro colocar el aceite, el ajo, la cebolla y rehogar, luego agregar la
carne cortada en trozos, el pimiento y cocinar durante 15 minutos.

e Agregar el caldoy cocinar por 20 minutos mas; luego, agregar el resto de las
verduras y continuar con la coccidn, salpimentar y agregar especias a gusto como
(orégano, aji molido, comino, etc.)

e Cuando estén las verduras a punto agregar las hebras de cayote y terminar la
coccién. Servir acompanado de queso y perejil para decorar.
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