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Phillipe, el joven panadero frances, hornea empanadas de queso de cabra de la zona. Ademas,

amasa panescon .|.'E_L[1r gacettunas, croissants vy baguettes hechos con levadura madre. Esa es

una de las picadas del chef del Tierra Atacama. Otra es la huerta organica de Séguitor donde se
abastece de lechugas crespas, ruculas y eneldo fresco, milagros del desterto mas seco del mund

JY donde encuentra la marraqueta p.'ilrmff:" En Monypan, donde la hacen en horno rustico. sin

mdaguinas nt preservantes
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Tahhouleh de quinaa

& QUIn:

El Tabbouleh de quinoa puede amoldarse con tubos de pvc cortados. El chef del Hotel Tierra
Atacama usa para esta preparacion pimentones de tres colores y hojas frescas de quinoa.

Tabbouleh de guinoa

(P g Personas)

Va tara (G0 ml) de ncefie de oliva Wotaza de pimentdn verde, sin

= V4 rara de rapalio itakiann, s6lo la somillas y en cubos peguefiog

cara en culss pegueios b tara de peping, pelado, sin

b taza de tomate, pelado. sin semillay v en cubos pequetios
semillas v en cubos pequennos Salea de soya, sal y pimienta
Va tara de pimenton mojo, 2 tazas de guinga, coclda v ina
sin semiilas y én cubos pequenos 1eucharada de menta, plcada
v tara de pimenton amantlio, sin = Ycucharada de albahaca
semillas v én cubos pegueios fresca, picada

— 1tutharada de vinigre

de manrana

1. Enun sartén calentar aceite a fuego medio, agregar las verduras v
saltear hasta que estén al dente. Sazonar con salsa de soya, saly
pimienta. Retirar del fuego v dejar enfriar 3-5 minutos.

2. Agregar la guinoa fria, menta, albahaca, resto de aceite y vinagre.
Carreglr Ia sazdn, mezclar suavemente y servir como ensalada o
cama acompatiamiento de un plato de fondo

"0 | ADRIL 2008

Risoto de quinoag

LAl ill.'l'ﬂ-llhl-“ |

2 cucharadas de accite de ollva

Ve taza de champlfiones =

i 1aza de berenjena,

Ve tara die :dlr'|l|'ll itallano

i tazd de cebolling peado
wiaza de zanahorla, pelada y 2 taras de quinoa, coclda
pleada = | tara (z40ml) de cakic

& taza de aplo, pelado v ploade b werduras

Ay taza de crema

Implos v pleados = Jtara (340 mil) el v Blanen
s tara de cilantro, PICad0

SL CarSCAT |'-'-'.'I.1'I ¥ taza de quess panmesano

ralladn

Su CASCara plcada Sal y pimignta

1. En un sartén calentar el aceite a fusgo medio, agregar las verduras

y saltear hasta que estén al dente. Ahadir la guinoa v ¢l caldo;
[levar a ebulliclén e Incorporar [a crema y el vino. Seguir cocinando
hasta reducir el liquido a Ia mitad. Agregar el cilantro y ol queso
rallado; sazonar con sal y pimienta. Retirar del fuego y servir de
Inmediato. &



3 recién cortado

Pastel de guinoa

PRUTA 3 PRTSONAS

EAZD O quin ranalla italiann
i W | il
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cucharadita de pohves de Curry i baza de pasas rubias
PARA EL RELLEND: 1 LAIa 241 I} de caldo de ave
aas de are I charadas de qie
| F I Icada 11 IF pard

EMEn|end. ¢n cubos e 1 Cm st

. b una olla colocar 3 tazas de agua fria y levar a ebullicién a fuego
alto; agregar la quinoa y sal a gusto. Reducir el calor y cocinar a
fuego medio 10 minutas o hasta que [a quinoa esté cocida. Rerirar
del fuego., colar y dejar enfriar [a guinoa en ¢l colador.

. En un bol colocar [a quinoa, huevos, crema y polvoas de curry;
sazonar con sal y pimienta. Revolver hasta que la mezcla tenga la

[

consistencia de una pasta y reservar

1. Precalentar el horno a temperatura media-baja, Preparar el relleno,
En un sartén calentar el aceite a furgo medio, agregar las verduras
y saltear hasta que estén al dente. Ahadir las pasas y ¢l caldo;
sazonar con sal y pimienta y retirar del fuego.

4. En pocillos individuales para horno distribuic la mezcla anterior,
cubrir con la guinoa reservada y espolvorear con ¢l queso rallado
Hormear 10-15 minutes o hasta gratinar, Retirar del horno y servir

de inmediato

Comeédar del hiat el Tera Atacama

Enel Terra At na destacan | L '
animales, las mantas tejidas con técnicas
:i||-.":!.'.-|.:"‘-.'-' l {1 il. I"_.";."'. Ll
llfl!l'.lr::'.“;llll!--'l' 01 fueran tagrimas
de una fina lampara de cristal

COMO ¥ DONDE
u En el Hotel Tlerra Atacama -(56) 555 5977, www.tierraatacama.cl-, el
paquete de dos noches en habitacidn dable cuesta USS G985 por
persona, Los nings menores de cuatio anos no pagan. Bl sericio
incluye transfer hacla el agropuerto, desayuno americano, almuerzo ¥

cena; bar ablerta y dos excursiones hacka las alrededares de San Pedra

de Atacama con guias |_l||||||:;:_||_-'J El hotel cuenta con un S donde <p

realizan rituales de relajacion y belleza. El uso de la piscing, ¢ sauna

y el jacuzzi es libre



