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- ( Salsa alOlivo)

-

| Sabaal Olive <

INGREDIENTES

Mayonesa Base Macbel
Agua

Aceituna morada
Aceite de olivo

Galleta de soda

Sal Alpesa

Sazonador Ajinomoto
Pimienta
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Salsa al Olivo

Procedimiento

02.

01. Licuar la mayonesa

Pesar bien los Base Macbely el

ingredientes. agua a baja velocidad
durante 30 seg.
aprox.

03. ' 04.

Anadir el aceite de L, Agregar aceitunas

oliva, esto ayudara a moradas y galleta
intensificar el sabor. de soda.

Anadir sal, sazonador y pimienta.

06.

Licuary reservar.

CONSERVACION: Mantener en refrigeracion de 8 a 10°C (referencial).

RECOMENDACION: Evitar contaminacidn cruzada.
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TARTARA

Mayonesa Base Macbel 250
Agua 125
Mostaza Alpesa 20
Perejil 1
Cebolla china 35
Cebolla roja 60
Huevo

Sal Alpesa

Sazonador Ajinomoto
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Tartaray crema de rocoto

Procedimiento

02.

01. Licuar la mayonesa

Pesar bien los Base Macbel y el

ingredientes. agua a baja velocidad
durante 30 seg.
aprox.

04.

03. Agregar saly
sazonador.

Rectificar sabores.
Reservar.

Anadir mostaza.

Incorporar a la mayonesa la cebolla roja finamente
picada, cebolla china en cortes pequenos, huevo rallado y
perejil picado.

06.

Mezclar bien.

CONSERVACION: Mantener en refrigeracion de 8 a 10°C (referencial).

RECOMENDACION: Evitar contaminacidn cruzada.
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Tartaray crema de rocoto

CREMA DE ROCOTO

Mayonesa Base Macbel 500
Agua 250
Rocoto 120
Cebolla roja 70
Ajo entero

Sal Alpesa

Pimienta

Orégano seco

Hojas de huacatay
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Procedimiento

01.

Pesar bien los ingredientes y reservar.

02.

Licuar la mayonesa Base Macbel y agregar el agua en velocidad
baja por 30 segundos aprox. Reservar.
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( Tartaray crema de rocoto)

03.

Sofreir el rocoto en trozos, cebolla y dientes de ajo. Retirary
reservar.

04.

Una vez que ha enfriado, licuar en segunda velocidad por 35
segundos aprox. e incorporar la mayonesa.

Agregar sal, pimienta, orégano y hojas de huacatay.

CONSERVACION: Mantener en refrigeracion de 8 a 10°C (referencial).

RECOMENDACION: Evitar contaminacidn cruzada.
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Mayonesa Base Macbel 200

Zumo de limon

Aji limo

Agua

Sal Alpesa
Sazonador Ajinomoto
Apio
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Procedimiento

01.

Pesar bien los
ingredientes.

03.

Anadir el zumo de
limdn, aji limo y
apio.

Licuary reservar.

( Salsa Acevichada )

02.

Licuar la mayonesa
Base Macbely el
agua a baja velocidad
durante 30 seg.
aprox.

04.

Agregar saly
sazonador
Ajinomoto.

CONSERVACION: Mantener en refrigeracion de 8 a 10°C (referencial).

RECOMENDACION: Evitar contaminacidn cruzada.
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C Salsa de Maracuyé)

Mayonesa Base Macbel 250
Azlucar 50

Maracuya 100
Kidn 20
Margarina 25
Miel 15
Agua
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( Salsa Acevichada )

Procedimiento

01. 02.

Licuar la pulpa de En una sat.’ten colocar

maracuya, luego la margarina, una vez

colary reservar. derretida agrega el
azucar.

04.

03. - 4 Terminar la coccién
Luego aromatizar con agregando al final el

kiony repotenciar el zumo de maracuya,
sabor con la miel. dar un hervory

dejar enfriar.

Una vez fria la preparacion, licuar con la mayonesa Base
Macbel y agua por 30 seg. aproximadamente.

CONSERVACION: Mantener en refrigeracion de 8 a 10°C (referencial).

RECOMENDACION: Evitar contaminacidn cruzada.
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