
Crema de papa con aromas de
chupe verde

Ingredientes
1 ½ poro (usar solo la parte blanca)
1 ½ kg papa nativa de pulpa blanca o crema
50 g mantequilla
3 litros caldo de pollo o agua
4 huevos
200 ml leche evaporada
1 atado hierbas para chupe verde (culantro, huacatay,
orégano, ruda, muña, paico y perejil) c.n. sal
pan integral

Preparación
Cortar el poro en una fina juliana y lavarla.1.
En una olla, derretir la mantequilla y sudar el poro sin2.
dar ninguna coloración.
Agregar el caldo de pollo o agua y las papas lavadas,3.
peladas y cortada en trozos.
Dejar  hervir  por  30  minutos  hasta  que  la  papa  esté4.
cocida.
Llevar la preparación a la licuadora y procesarla hasta5.
que esté cremosa.
En otra olla hacer hervir agua y colocar las hierbas6.
deshojadas durante un par de minutos.
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Escurrir las hierbas y licuarlas con un poco de agua7.
fría.
Poner en la olla la crema de papa junto con las hierbas8.
licuadas y dejar hervir.
Agregar la leche y rectificar la sazón.9.
Escalfar el huevo.10.
Acompañar con pan integral.11.

Fuente:
http://www.continental.edu.pe/documentos/recetario_papas_nativ
as.pdf
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