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INTRODUCCION

El presente proyecto de grado esta basado en la necesidad de darle un valor agregado
al hongo del maiz Musuru (Huitlacoche) como una alternativa en la cocina por el cual
se elabora tacos rellenos con Musuru siendo una nueva propuesta en el area de
cocina.

Para innovacion en el area de la cocina y los restaurantes mas grandes es llegar a cada
familia para dar a conocer que el MUSURU es un producto beneficioso ya que este
producto nos aporta aminoacidos esenciales, lisina, acidos grasos, fosforo, vitamina
C, omega 3 y omega 6.

El Musuru (huitlacoche) se utiliza en guisos, rellenos, y cremas por sus aportes
nutricionales y beneficios, Su cultivo esta en el valle bajo y valle alto de Cochabamba
y su recoleccion esta en los meses de noviembre a marzo.

Con el proyecto se pretende llegar a las familias de la zona norte de Quillacollo en la
produccién del maiz para poder conseguir el hongo y poder realizar distintos platos
en la cocina y darle una gran utilidad al producto poco conocido y no desperdiciarlo
ya que este hongo es facil y accesible conseguirlo y méas en temporada de lluvia
donde la produccidn es en abundancia.

El proyecto de grado realizado abarca cuatro capitulos los cuales nos llevan a una

investigacion y aprendizaje del producto que es un hongo natural.
CAPITULO |

1.1 Tema

El presente proyecto de grado, se basa en la elaboracion de tacos con relleno de
Musuru (huitlacoche), es un hongo que esta en la planta del maiz en la segunda
cosecha.

El hongo Ustilago maydis, mejor conocido como Musuru o huitlacoche ha sido parte
de la alimentacién durante el ultimo siglo (segun investigaciones) y, no desde la época

prehispanica, como se ha asegurado. Esta delicia considerada como un hongo, es rica
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en aminoacidos, &cidos grasos y otros nutrientes.

El mayor consumidor y exportador es México ya que es un hongo muy caracteristico y
comun en México y se lo aplica en su gastronomia. En otros paises es también llamado

trufa mexicana o caviar azteca.

Se desarrolla la elaboracion de tacos rellenos con Musuru como una alternativa para el
consumidor preservando sus caracteristicas organolépticas por su sabor, color, aroma y

textura.

A diferencia de otros tacos rellenos estos tacos seran ricas en nutrientes y con las
caracteristicas organolépticas que tiene el producto, en el proceso de la elaboracion se
utilizan técnicas y métodos culinarios con los conocimientos adquiridos de la materia 'y

técnicas de elaboracion para los tacos rellenos con Musuru o Huitlacoche.
1.2 DIAGNOSTICO Y JUSTIFICACION
1.2.1 DIAGNOSTICO

El Musuru es un producto muy caracteristico de los pueblos hispanos ya que es uno de
los hongos comestibles y saludables para el organismo y cuenta con las caracteristicas

organolépticas muy Ilamativas en color, olor, sabor y textura.

Para una mejor presentacion se elaboran tacos con relleno de Musuru con un valor
agregado que se le otorga a la materia prima Musuru (Huitlacoche) como parte de la

innovacion en la cocina de la provincia de Quillacollo zona norte.
1.2.2 JUSTIFICACION

La propuesta de innovacion para la elaboracion de tacos con relleno de Musuru para el

publico en general para que pueda experimentar nueva sensacion.

Es importante resaltar que existen muchos restaurantes que proveen los mismos

productos y con mas trayectoria en el mercado, pero la calidad de los productos no es la
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misma por esta razon se elabora tacos rellenos con Musuru ya que es un producto natural

y accesible
1.2.1.1 JUSTIFICACION TECNICA

Para la elaboracion de tacos con relleno de Musuru se aplican métodos y técnicas

culinarias.
1.2.1.2 JUSTIFICACION SOCIAL

El presente proyecto esta dirigido al sector de Quillacollo y al publico general.
1.2.1.3 JUSTIFICACION ECONOMICA

Para la elaboracion de los tacos con relleno de Musuru se ofrece un producto sano y
natural ya que es un producto accesible y esta al alcance de la economia de las

familias de Quillacollo.
1.3 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la gastronomia podemos ver la diversidad de Tacos con distintos rellenos

elaborados con verduras, carnes, tocinos, etc.

Se observa que no elaboran tacos de calidad y que solo se venden platos

tradicionales.

Motivada por estas circunstancias se plantea elaborar tacos con técnicas
gastrondmicas adecuadas para la elaboracion de un producto de calidad con insumos

adecuados (Musuru).

Ya que el MUSURU se obtiene de la cosecha del maiz que es desechada y no le dan

un valor agregado al producto ya que su produccion es por temporadas.

1.4 OBJETIVO

TECNOLOGICO MARIA CRISTINA



1.4.1 OBJETIVO GENERAL

Elaborar Tacos con relleno de Musuru artesanalmente para el aprovechamiento de la
materia prima como una alternativa de consumo gastronémico para el municipio de

Quillacollo.
1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Adquirir la materia prima para la elaboracion de Tacos con relleno de

Musuru.

e Aplicar métodos y técnicas gastronomicas para la elaboracién de Tacos

con relleno de Musuru.

e Determinar las caracteristicas organolépticas de la elaboracion de tacos

con rellenos de Musuru.
1.5 ENFOQUE METODOLOGICO

Se utilizan los enfoques metodolégicos cualitativo y descriptivo, a partir de
observaciones del procedimiento y producto final.

El afio 2010 Sampieri segun él es que se enfoca a comprender y profundizar los
fendmenos en la perspectiva de los participantes en un ambiente natural se guia por
temas o arenas de investigacion, pero en lugar de la claridad de las preguntas de
investigacion, tesis, e hipo procede a la recoleccion y analisis de datos el estudio
cualitativo puede desarrollar preguntas antes, durante y después de la recoleccion de

datos.
1.6 Enfoque descriptivo

Los estudios descriptivos llevan a la simple identificacion y catalogacion de una
realidad, mediante la definicion de categorias o clases. Se relaciona con practicas y

opiniones de las personas, puntos de vista.
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La poblacién de Quillacollo seran los consumidores porque lo consumird porque es
un producto de gran valor nutricional y es accesible conseguir en producto ya que
sera un gran acompafiamiento de carnes blancas Sampieri, Fernandez y baptista,

2014; 92).
1.7 Enfoque cualitativo

El enfoque cualitativo, busca una realidad que descubrir “comprender e interpretar”,
busca un hecho social para identificar el problema y a partir de ello tener un
conocimiento general, asi como para descubrir las preguntas de investigacion para el
diagndstico. EIl investigador cualitativo, describe y comprende los hechos a partir de
percepciones o significados que son producidos por los mismos participantes en base

a sus experiencias. A medida que se investiga, se define y se interpreta la realidad.
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CAPITULO 11 MARCO TEORICO CONCEPTUAL

Gaspar Lopez Dias en el afio 2009 realizé una investigacion sobre la produccion de
hongos comestibles con el fin de que las personas puedan cambiar la carne por un
producto que tiene una textura increible y es saludable.

Biol Dulce Janeth Aguayo Gonzales en el afio 2016 en Aguascalientes realizé una
investigacion sobre la produccion del huitlacoche

El huitlacoche tiene caracteristicas nutricionales fibra dietética proteinas aminoacidos

acidos grasos esenciales los cuales aportan un beneficio importante a la nutricion.

Nélida Alexandra Imbaquingo realizd una investigacion que trata del estudio de
factibilidad para la implementacion de un cultivo de hongos en la comunidad de
Josefina de la parroguia Cangahua esta investigacion duré un afio en Cayambe
Ecuador del 2011 con el proposito de poder tener una ganancia y poder darle una
valor al producto un resultado esperado no es un producto conocido porque este
solo aparece en temporada donde se puede ver el hongo en el cual se logra tener un
resultado bueno ya que este producto ayuda con la economia y también va

aportando a la gastronomia.

2.1 TACOS
2.1.1 Historia del taco

La palabra taco proviene de la palabra nahuatl ‘tlachco’ que significa “mitad o en el
medio”, refiriéndose a la forma en que estd conformado. El verdadero origen del taco no
se conoce, pero se cree que fue creado en el Meéxico prehispanico. Se tienen dos
referencias de esta época la primera es de Moctezuma, quien utilizaba de cuchara las
tortillas hechas en piedras calientes, formando algo parecido al taco que conocemos hoy
en dia; la segunda es la forma como enviaban la comida a los hombres que trabajaban
todo el dia en el campo, envuelta en tortillas. La mesa de nixtamal mas antigua proviene

del afio 1,500 antes de Cristo y se encontrd en Soconusco, Chiapas.
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La primera taquiza que se document6 fue en los tiempos de la conquista espafiola, hecha
por Hernén Cortés en Coyoacan para sus capitanes. Segun Bernal Diaz del Castillo en su
cronica: “Historia verdadera de la conquista de la Nueva Espafia”, se servia carne de

cerdo con tortillas.

2.1.2 Qué es un taco

El taco es un platillo mexicano que consiste en una tortilla doblada o enrollada a fin de
gue pueda contener varios tipos de alimentos. Es una receta fundamental y muy facil de
hacer, ya que el taco se puede rellenar practicamente con cualquier guiso de carne y/o
verduras. Se come directamente con las manos y suele ir acompariado por salsa picante,
roja o verde, por lo general, pero asimismo se acomparia con cualquiera de los infinitos
tipos de salsas y aderezos propios de la cocina mexicana tradicional. La masa para

elaborar la tortilla puede ser de maiz o de trigo.

2.1.4 Clasificacion de tacos

Los tacos se rellenan basicamente de carnes de cerdo y res, entre estos se encuentran:

Tacos al pastor

El ingrediente principal para estos tacos es la carne de cerdo adobada con achiote o chile
ancho, naranja, vinagre, pimienta. Estos se acompafian con un trozo de pifa, la tortilla es
pequefia y en ocasiones se usan dos, una sobre otra.

Tacos de carnitas

Elaborados con carne de cerdo cocida en manteca (grasa) del mismo.

Taco de longaniza

Preparado con longaniza, un embutido largo, relleno de carne de cerdo picada

Tacos al carbon

Contienen cualquier carne asada en brasas de carbon, comldnmente es carne de

res, cerdo o pollo.
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Tacos de carne asada

Como su nombre indica, son tacos con carne asada de res. Se consumen generalmente en
restaurantes especializados en carne asada.

Tacos de cochinita

La cochinita es un platillo tradicional del estado de Yucatan. Se prepara bafiando la
carne de puerco con adobo (achiote) y dejandola macerar por lo menos durante una hora.
Se precalienta el horno a 180 °C y se mete la carne. Se deja cocer hasta que esté muy
suave. Originalmente el guisado se realiza cocinando la carne en un agujero en la tierra
donde se han calentado piedras por medio de fuego intenso, luego se cubre con hojas
diversas.

Taco arabe

Tipo de taco muy popular en el estado de Puebla, es una variante mexicanizada de
los shawarmas arabes, fueron estos Gltimos quienes los empezaron a vender en Puebla,
tradicionalmente se sirven en pita (pan plano) y actualidad se sirven también en tortilla
de harina 0 maiz, son de carne de cerdo aderezada con cebolla, orégano y tomillo y se
les agrega limén y salsa con base de chipotle, piloncillo y vinagre.

Taco de barbacoa

Contiene carne de borrego, carnero o res en los estados del norte. Puede servirse en la
forma tradicional, con tortilla suave, o con la tortilla enrollada cubriendo la carne o bien
frito en aceite, cubierto de cremay queso fresco. Por lo general se acompafia por
el consomé o caldo del borrego, el cual contiene arroz y garbanzos, y se adereza con
salsa borracha, preparada con chile pasilla y pulque.

2.17.2 Nixtamalizacion de willkaparu:

La nixtamalizacion es un proceso mediante el cual se realiza la coccion del maiz con

agua y cal para facilitar la elaboracion.

Para poder elaborar las tortillas con el maiz del willkaparu se opta por utilizar el
método de la nixtamalizacion para que este sea méas llamativo y mas accesible para

realizar las tortillas que se rellenaron con el MUSURU.

TECNOLOGICO MARIA CRISTINA
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La region de independencia al constituirse parte del sistema agrario donde la cultura
tiwanacota y posteriormente de la cultura incaica tal como la atestiguan las ruinas
existentes fuertes sacan bayas y la linglistica de la region donde se habla quechua y

aimara posee una cultura alrededor del maiz.
La siembra es de noviembre a diciembre y la cosecha de mayo a junio.
2.1.7.3 Caracteristicas organolépticas del willkaparu.

El tallo del maiz es simple alcanza los 3 metros de altura y no posee ramificacion la
inflorescencia masculina presenta una penincula en el parte superior de la planta que
posee una cantidad muy elevada de polen mientras que la inflorescencia femenina se
dispone en la parte media y de forma lateral, las hojas son largas y de forma

lanceolada se encuentran abrazadas al tallo y presentan vellosidad en haz.

Es el maiz willkaparu tostado y molido de muy agradable sabor y apto para muchas
preparaciones. ElI maiz willkaparu es uno de los maices mas nutritivos que Bolivia
produce y cuyo consumo en las zonas de origen es muy importante. Se utiliza para
mejorar la nutricién de nifios que en el periodo de la lactancia deben consumir

preferentemente carbohidratos y calcio.
2.1.7.4 Hongo silvestre Musuru (huitlacoche):

El nombre cientifico del huitlacoche es Ustilago maydis también conocido como el
Dios negro de la cocina mexicana y es un hongo parasito que afecta distintos tejidos

de la planta de maiz, incluyendo las mazorcas, pero también hojas y los tallos.

Es una plaga que afecta a los maizales alrededor del mundo y no es visto con muy

buenos ojos por los agricultores.

En México se le recolecta y se comercializa como uno de los ingredientes méas

selectos de la cocina mexicana.

Cuando el huitlacoche infecta una planta de maiz, ésta comienza a formar tumores o

TECNOLOGICO MARIA CRISTINA
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agallas que van del gris al negro azulado y varian en forma y tamafio. Después de un
tiempo, estas agallas se vuelven mas oscuras y pierden su consistencia y sabor

caracteristicos.
2.1.7.5 Caracteristicas organolépticas del Musuru (Huitlacoche)

Este hongo produce en los plantines del maiz ya sean en las mazorcas en los tallos y
hasta en las hojas los maices dan una buena produccion en los suelos ya que la raiz es
extensa necesitan de suelos planos y profundos de tierra arcillosa que pueda retener
nutrientes y humedad también produce en los suelos pesados en el cual si esta mucho
tiempo en humedad arruina los maizales en los suelos arenosos también produce, pero

tiene que tener riegos seguidos ya que no retiene la humedad.

Color: segun su tiempo de produccién en el momento indicado es de color plomo y
cuando ya esta demasiado maduro es de color negro, pero en el tiempo de coccion de
este producto el color es oscuro ya que tiene un tiempo de aproximadamente 25

minutos de coccion.

Aroma: tiene el aroma ahumado (tierra mojada) en el momento de prepararlo y

mediante va cociendo este llega a tener un aroma a guisos con carne.

Sabor: en el sabor del MUSURU tenemos dos que al principio de la coccion este se
asemeja al maiz crudo y en el momento que este va cociendo tiene un sabor a un

guiso con carnes.

Textura: en la textura de este producto es suavecito y se asemeja al champifion tiene

la misma caracteristica.

Para la elaboracion de tacos rellenos con Musuru Huitlacoche se utiliza Musuru
fresco. La siembra es en septiembre y la cosecha de noviembre a marzo en
Cochabamba valle alto (Punata Cliza) y valle bajo (Quillacollo, Vinto, Mallico

rancho).

TECNOLOGICO MARIA CRISTINA
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2.1.7.6 Variedad de maices en los que produce el Musuru:

En la variedad planicies: se encuentra el hongo en cantidad.
El puca kellu - marlo blanco, el culli kellu - marco rojo, el hualtaco, en esas
variedades de maiz se puede encontrar el hongo conocido como Musuru 0

huitlacoche.

2.3.5 Beneficios del Musuru.
Ayuda a mitigar la diabetes y a disminuir los niveles de colesterol a largo plazo.
Mantiene los niveles de glucosa en la sangre.

Es antioxidante, es decir que retrasa los efectos de la vejez. Ayuda

a mejorar la labor digestiva y es un buen laxante.

Ayuda a la absorcidn adecuada de calcio por su contenido de lisina. Fortalece

el sistema inmunoldgico y ayuda a la formacién de colageno.

Ricos en aminodacidos esenciales, lisina, oleico, linoleico, &cidos grasos
esenciales, fuentes de omega 3 y 6, fibra, contiene fosforo y vitamina c, y

antioxidantes.

TECNOLOGICO MARIA CRISTINA
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3. CAPITULO Il

3.1 PROPUESTA DE INOVACION TECNICA TECNOLOGICA

El presente proyecto tiene como propuesta la innovacion de la elaboracion de tacos con
rellenos de Musuru aplicando métodos (Mixta) y técnicas de la cocina para
incrementar su consumo y darle un valor agregado al producto ya que este cuenta con
caracteristicas organolépticas de color oscuro con un sabor ahumado y un aroma a

tierra mojada.
3.1.1 INSTRUMENTO Y TECNICAS DE INVESTIGACION

EQUIPOS
e Concha
MATERIALES:

e 1sartén

e lolla

e 3holes

e 1 espatula de madera
e 1 tablade cortar

e 1 cuchillo francés

e 2Repasadores
INSUMOS:

e Musuru 250 gr

e Cebolla blanca 100 gr
e Zanahoria 20 gr

e Apiol0gr

e Ajo5gr

e Aceite oliva 20 ml.

TECNOLOGICO MARIA CRISTINA
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e Sal pimienta C/n

e Salsa de tomate 60 gr

e Limon 1 uni.

e Tomate 1 uni

e Chile verde 2 unid.

e Maiz de Willkaparu 50 gr
e Call5gr

e AguaC/n

Técnicas

Hidratar: recupera su volumen y textura al momento de incorporar agua a un grano

Seco.

Moler: técnica de preparacion que se encarga de convertir un grano en polvo utilizando

un mortero o almirez los triturados pueden ser cremas purés.

Bolear: convertir en pequefias bolitas de masa con un gramaje exacto para que doble su

tamario.
Aplanar: técnica para aplanar la masa y este sea facil para su coccion.
Sofreir: Cocinar ligeramente alimentos en una grasa dejando que se doren.

Rehogar: es una técnica que se utiliza para la coccion de los productos utilizando sus
mismos jugos.

Método de coccion: Mixta

Proceso/ procedimientos

Proceso de elaboracion de tacos con relleno de Musuru.

Paso 1.-mise en place de los ingredientes.

Paso 2.- Lavar los ingredientes y reservar.

Paso 3.- Cortar los vegetales en brunoise fino reservar.

Paso 4.- En una olla llevamos a calentar el aceite y agregar la cebolla, el ajo en corte
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brunoise, y sofreir.

Paso 5.- incorporar la zanahoria, el Musuru y apio junto con el vino dejar en coccién
hasta que pierda su grado alcohdlico.

Paso 6.- incorporar la salsa de tomate salpimentamos y dejamos en coccién durante 20
a 25 min.

Paso 7.- Para las tortillas realizamos el método de la nixtamalizacion para obtener la
masa para las tortillas.

Paso 8.- bolear y aplanar las tortillas.

Paso 9.- Llevar a coccion en una piedra los tacos a fuego medio 5 minutos por lado.
Paso 10.- rellenado de los tacos
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CAPITULO
1V



4. CAPITULO IV RESULTADOS ESPERADOS

Primera prueba

En fecha 22/06/2021 se realiz6 los tacos con relleno de Musuru con un porcentaje de
los siguientes ingredientes:

Ingredientes

Musuru. gr.300

Mantequilla gr.100

Vino tinto ml. 50

Pimenton unid 1

Sal ¢/n

Pimienta c/n

Fondo de ave c/n

Para las tortillas

Harina de willkaparu 100gr

Harina trigo 30gr

No obtuvo los resultados esperados porque perdié el aroma y no se obtuvo el sabor por
el exceso de pimenton y vino.

Segunda prueba

Dia 23-06-2021 se realiza la segunda prueba.
Musuru 200gr

Ajo 1 unid

Cebolla 1 unid

Mantequilla 50 gr

Sal ¢/n

Pimienta. C/n

Fondo de ave. C/n

Para las tortillas

Harina integral 50 gr

Harina de willkaparu 50gr
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Sal 2 gr
No se obtiene un buen resultado, porque no tiene un buen sabor ni color y las tortillas se
van destrozando por si solas, y la textura tomo un sabor insipido, las tortillas saben mas

a harina integral que al willkaparu.
Tercera prueba

09-07-2021 se realiz6 la tercera prueba en el cual se obtuvo los resultados esperados con
las cantidades exactas con una textura adecuada y color marron y sabor ahumado

asemejandose al champifion.
Ingredientes

Musuru 250 gr

Zanahoria 50 gr

Cebolla Blanca 20 gr
Ajo 5 gr

Apio 5 gr

Sal pimienta c/n
Aceite de oliva 20 ml
Vino 50 ml

Salsa de tomate 60 gr
Tomate 1

Limon 1

Maiz de willkaparu 50 gr
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5. CONCLUSION:
Como conclusion de la investigacion es proporcionar el valor agregado al Musuru
(huitlacoche) asi impulsar al consumo y la valoracion de la materia prima con las
técnicas apropiadas en el area de la cocina.

Con la conclusion se logra la innovacion de los tacos con relleno de Musuru
aprovechando las caracteristicas organolépticas del producto ya que su consumo es
apropiado para la salud con sus caracteristicas llamativas en sabor y aroma de una nueva

sensacion al paladar.

6. RECOMENDACIONES:

1.- Se recomienda tener la higiene a la hora de comprar el producto y que sea de
calidad.

2.-Se recomienda a la poblacion de Quillacollo realizar un taco con relleno de
Musuru para el aprovechamiento de la materia prima en la época que este hongo
produce.

3.- Se recomienda que el producto sea natural y sano y de una buena seleccion al

momento de comprar el producto para realizar los tacos con relleno de Musuru.
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8. ANEXOS

llustracién 1 cultivo del Musuru

llustracién 2 floracion del maiz
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lustracién 3 recoleccion del fruto Musuru
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llustracién 4 cultivo de willkaparu
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llustracion 7 nixtamalizacion

Una vez secos o
deshidratados los granos
se cubren con agua.

El maiz se desgrana con una olotera
(conjunto de mazorcas sin granos).

PASO A PASO DE LA

mxtamallzacmn

Los granos se hierven hasta
que el hollejo (cascara) se
puede desprender.

@@@

Se agrega cal previamente
diluida en agua.

(S 'S
2
2
et W (6]
Luego se dejan reposar en la Después se enjuagan
misma agua con cal por 12 horas. hasta que el agua
0 sale clara.

Todavia himedos los GOURMET
granos se muelen en DE MEXICO
metate o en molino.

llustracion 8 proceso de nixtamalizacion del willkaparu
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llustracién 9 beneficios del Musuru

E lente para

El huitlacoche reduce drasticamente
la glucosa en sangre asi como

la necrosis en el higado.

-

" Huitlacoche

®, Promueve la sintesis de aminodcidos
]
1
1
|
1
1
1

Propiedades Nutracéuti
Apoya en la prevenciéon de
padecimientos como el cancer; su
fibra permite que el aparato
digestivo funcione éptimamente y
promueve la sintesis de
aminodcidos esenciales para el
organismo humano.

-
9

Porque contiene lisina, un aminodcido
que disminuye los niveles de colesterol
en la sangre, puede liberar la hormona
del crecimiento y ayuda al desarrollo
mental, entre otros beneficios.

BENEFICIOS
Que te hardn desear
este

1
\®, Contiene beta-glicidos Rico en lisina ,9—‘. o )
La fibra soluble que le de a la avena sus La lisina es un aminodcido esencial

conocidas propiedades contra el colesterol. que el cuerpo necesita para hacer
musculos y huesosasi como fortalecer

el sistema inmunolégico.

llustracién 10 insumos para la elaboracion de tacos rellenos con Musuru
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lustracion 11 misen place del relleno de Musuru huitlacoche

llustracién 12 ingredientes para la salsa de gallo

-~

N\ : \ ::- > pe
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llustracién 13 salsa pico de gallo
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lustracion 15 proceso de coccion del relleno del taco

llustracién 16 coccidon de la tortilla en piedra
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llustracién 17 relleno del taco
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llustracion 18 emplatado del taco
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TABLA 1 DE COSTOS DE LA MATERIA PRIMA

FICHA TECNICA DE LA MATERIA

Elaboracion para 4 Pax.

22.65/4=4.53

costo unitario 5bs

Mixta

Hidratar

Moler

Bolear

Aplanar
Rehogar
Sofreir
nixtamalizacion

PRIMA
TACOS CON RELLENO DE MUSURU
Preparacion Ingredientes Unida | cantidad Costo Costo total
d prov.

e Misen place de los ingredientes para la | Musuru Gr | 250 10 5

elaboracion de tacos rellenos con MUSURU. | cepolla Blanca | Gr | 100 2 4
PARA LAS TORTILLAS -

e Seleccionamos los granos del willkaparu Zar,]ahona Gr |20 2 0.8
realizamos la nixtamalizacién para poder AP'O Gr |10 2 0.5
moler los granos del willkaparu con mas | AJO Gr |5 5 0.5
facilidad en un batan para obtener la masa y | Aceite de oliva Ml | 20 20 0.8
dar forma a las tortillas llevamos a coccion en | \/ing blanco Ml | 50 20 1.42
piedra caliente 3 min. Por lado las tortillas y Sal pimienta C/n 1 1
reservamos.

PARA EL RELLENO Salsa de

e Lavar los vegetales y cortarlos en brunoise y | tomate Gr |60 10 4,28
reservar. Limo6n Uni 1 2 2

e En una olla de barro llevamos a calentar el | Tomate Uni |1 2 2
aceite de oliva agregamos el ajo hasta que p
desprenda sus aromas. M,alz de

e Incorporamos la cebolla, apio, zanahoria y el | Willkaparu Gr |50 20 2
MUSURU junto con el vino y dejamos en | agua C/n
coccidn hasta que pierda su grado alcohdlico. | Cal Gr |5 15 0.15

e Luego incorporamos la salsa de tomate, -
salpimentamos y dejamos en coccion durante
20 a 25 min.

e Emplatamos los tacos con relleno de
MUSURU decorado con flores comestibles.

e Acompafiamos con una salsa pico de gallo o
una salsa picante.

Costo total material prima 22.65
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