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Introduccion

Esta publicacién es parte del Proyecto “Valorizacion y promocion
del patrimonio agroalimentario del fruto del Lleuque (Prumnopitys
andina), a partirdela Agricultura Familiar Campesina de la cordillera
andina, region de La Araucania”, apoyado por la Fundacion para la
Innovacion Agraria del Ministerio de Agricultura.

El proyecto ha sido ejecutado por la Universidad de La Frontera
(UFRO) con la participacién de investigadores del Centro de
Excelencia en Investigacion Biotecnoldgica Aplicada al Medio
Ambiente (CIBAMA) de la Facultad de Ingenieria y Ciencias y de la
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Forestales.

El recetario es uno de los resultados comprometidos en el proyecto
y representa la tradicién culinaria con los frutos del lleuque
arraigado a las personas participantes y asociadas a esta iniciativa.
Este documento se genera a través de un proceso participativo,
que recoge la sabiduria y practicas en elaboracién y procesamiento
artesanal de los frutos del lleuque.

Se contd con la participacién de los Asociados del Comité Productivo
las Abejitas de Llanquén, representado por su Presidenta la
Sra. Gloria Palma, del Comité Pro-defensa de las Veranadas de
Llanquén, representado por el Sr. Esteban Baeza, la Sra. Rosa Maria
Martinez, la Sra. Ana Fuentealba, la Sra. M. Jeannette Martinez, de
la llustre Municipalidad de Lonquimay, representada por el Alcalde
Sr. Nibaldo Alegria, de la SEREMI de Agricultura de La Araucania
representada por el Sr. Alberto Hofer y del Instituto de Desarrollo
Agropecuario (INDAP) de La Araucania, representado por el Sr.
Christian Nufiez.
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Lleuques al jugo
Ingredientes

2 litros de agua fria
% kg de lleuques
1 taza de azucar

Preparacion

Se requiere una cacerola mediana, a la cual se agregan 2 litros
de agua fria, % kg de lleuques y 1 taza de azucar. Se pone a
cocer a fuego fuerte, se deja hervir por una media hora, luego
se deja enfriar y se refrigera. Se puede servir entre horarios de
comidas, tanto en la mafiana o en las tardes, acompafiado con
harina de trigo tostada o solo.

Autoras

Sra. Clemencia Torres Diaz
Sra. Yohanna Quilodran Torres
Sra. Humilde Parra Moya

Sra. Zenaida Alegria Torres



Lleuque deshidratado

Ingredientes
2 kg de lleuques enteros
Preparacion

En un bolso tipo malla, se agregan 2 kg de lleuques, se sumerge
en agua recién hervida y se retira de inmediato. Se coloca a
estilar en algun lugar bien ventilado. Después se vacia sobre
una bandeja, la cual se coloca al sol, cubierta con una malla
para evitar el contacto con insectos y se deja secar por algunos
dias. De vez en cuando, se voltean los frutos, segin se vaya
observando, de manera de obtener un deshidratado medio,
esto quiere decir, que no quede fresco pero tampoco con una
dureza extrema, se debe notar auin un nivel de pulpa en el
producto. Posteriormente se puede guardar a temperatura
ambiente, libre de humedad, en bolsa de papel o en una caja
de cartén para el consumo invernal.

Autoras

Sra. Clemencia Torres Diaz
Sra. Maria Medina Mufioz



Postre de lleuque con manzanas
Ingredientes

1 kg de lleuques sin carozo
2 manzanas medianas

3 % litros de aguas

1 palo de canela

1 porcién azucar a gusto

Preparacion

En una cacerola se colocan los 3 % litros de agua junto con 1
kg de lleuques sin carozo. Se coloca a calentar a fuego lento,
mientras procedemos a pelarlas manzanas, eliminar las semillas
y a dividirlas en cuadritos pequefios. Una vez que empiece a
hervir el agua con los lleuques se agregan las manzanas picadas
junto con el azucar y la canela. Luego se deja hervir a fuego
moderado por media hora aproximadamente o hasta que el
color del lleugue tome un tono café mas intenso. Llegado a
este punto se retira la cacerola del fuego y se deja enfriar. Una
vez fria se procede a servir en un vaso de postre acompafnado
con harina tostada.

Autoras

Sra. Gloria Ra&mos Radmos
Sra. Leonor Narvaez Huechecal
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Tartaleta de lleuque

Ingredientes

Para la masa:

150 g de mantequilla

250 g de azucar

2 huevos

1 yema de huevo

250 g de harina

1 cucharadita de polvos de hornear
% cucharadita de ralladura de limén
1 pizca de sal

Para el relleno:
250 g de mermelada de lleuques
1 cucharada de crema de leche

Preparacion

En un bol se mezcla la mantequilla y el azlcar, luego se agrega
el huevo, la yemay la ralladura de limén. Se incorpora la harina
cernida con el polvo de hornear y la sal, uniendo hasta formar
una masa homogénea y suave. Luego se estira la masa para
tartaleta en una superficie plana, previamente enharinada, y se
divide la masa en dos partes. Se coloca la mitad de la masa en
un molde para tartaletas engrasado y enharinado y se pincha
varias veces la superficie con un tenedor por toda la superficie.
Se reserva la otra mitad de la masa.



Para el relleno, se mezcla la mermelada de lleuques con la
crema y se coloca en el molde cubriendo toda la masa. Con
la otra parte de la masa, se cortan tiritas de un centimetro de
ancho y se hacen un enrejado cruzando tiras sobre el relleno.

Luego se bate un huevo entero, se pinta el enrejado de la
tartaleta y se hornea por 35 minutos o hasta que la superficie
esté dorada.

Autora

Sra. Maria Sonia Pulgar Sandoval



Relleno de lleuque para tortas

Ingredientes

1% kg de lleuques sin carozo

250 g de queso crema tipo Philadelphia
3 % taza de azucar flor

150 g de mantequilla sin sal

1 pizca de sal

1 porcioén de agua

Preparacion

En una cacerola se coloca el agua, se agregan los lleuques sin
carozo y el azucar flor, se revuelve hasta que se concentren
y reduzcan por 15 a 20 minutos a fuego medio. Luego se
retira la cacerola del fuego y se muele el contenido en una
licuadora para reducir el tamafio de las cascaras del lleuque.
A continuacion, se agrega el contenido en un bol de cocina
junto con la mantequilla sin sal, el queso crema, la pizca de sal
y unas 5 cucharadas chicas de agua hervida fria. Se procede
a batir la mezcla con una batidora hasta que se integren
completamente, una vez terminado este proceso la mezcla
esta lista para ser utilizada como relleno para tortas. Se debe
mantener refrigerada si no se utiliza en el momento.

Autora

Sra. Ana Fuentealba Brito



Lagarto relleno

Ingredientes

1 kg de lleuques sin carozo
2 tazas de harina

1 taza de azucar flor

400 g de manzana rallada
2 cucharaditas de levadura
2 tazas de leche en polvo
1 porcién de agua

Preparacion

En un bol, se une la harina con el azucar flor, y se hace un
volcdn, se pone en el centro la levadura, se agrega agua y se
forma una masa homogénea. A la masa se le da la forma de
un lagarto y se rellena con crema de lleuques, que contiene
leche, manzana y lleuques. Estos tres ingredientes de mezclan
intensamente para formar la crema de lleuques. Una vezrellena
la masa del lagarto, estos se dejan reposar por 5 a 8 minutos. A
continuacién, se cocina en el horno a fuego moderado.

Autora

Sra. Ana Fuentealba Brito



Brazo de reina de lleuque
Ingredientes

4 tazas de lleuques sin carozo

6 huevos

1 cucharadita de polvos de hornear
1 taza de azucar flor

2 tazas de harina

400 g crema de leche para batir

Preparacion

Se bate los huevos con el azucar flor, posteriormente se agrega
la harina con los polvos de hornear, junto con el lleuque cocido
y molido. Posteriormente se lleva al horno pre-calentado a
temperatura media, y se hornea aproximadamente por 10
minutos. Se retira la preparacién del horno y se rellena con
crema de leche para batir. Se enrolla en papel de mantequilla,
el cual se retira una vez que se enfria el brazo de reina. Se cubre
con azucar flor o chocolate derretido, seglin guste.

Autora

Sra. Ana Fuentealba Brito



Crema de lleuque con castanas
Ingredientes

500 g de lleuques sin carozo
500 g de castanas

250 g de leche

60 g de azucar moreno

1 copita de ron

Preparacion

Se cuece las castanas junto con el lleuque, posteriormente
se mezclan las castainas con el lleuque. En una olla se pone la
leche junto con las castaifias y el lleuque y se afiade el azucar.
Luego, se lleva a coccidn, una vez que comience a hervir se
agrega el ron, pasados unos minutos se retira y se deja enfriar.
A continuacién, se pasa por una licuadora hasta formar una
crema que tenga una consistencia homogénea.

Autora

Sra. Ana Fuentealba Brito



Postre de lleuque 3 leches
Ingredientes

390 g de lleuques sin carozo y cocido
390 g de leche condensada

390 g de leche entera

390 g de crema de leche para batir

1 gelatina sin sabor

3 huevos

1 taza agua

Preparacion

Diluir la gelatina en una taza con agua fria, luego se pone al
fuego hasta que hierva. Se procede a retirar la preparacion del
fuego y se reserva.

Posteriormente se procede a lavar el lleuque y se elimina el
carozo y se coloca en un recipiente. Luego, se coloca a cocer
por 10 minutos sin agregar agua y se deja enfriar.

Se bate la crema de leche, y se agrega la leche condensada, la

leche entera, la gelatina, los huevos y los lleugues cocidos. Se
mezclan intensamente estos ingredientes.

Se distribuye en pocillos de postre y se lleva al refrigerador por
1 hora para enfriar y tomar consistencia.

Autora

Sra. Ana Fuentealba Brito



Postre de lleuque con yogurt
Ingredientes

250 g de lleuques sin carozo y cocido
2 sobres de gelatina sin sabor

1 litro de yogurt

5 tazas de agua

Preparacion

En un bol, se coloca el contenido de dos sobres de gelatina, se
agregan dos tazas de agua hirviendo y se revuelve hasta disolver
completamente, luego se agrega tres tazas de agua fria (en total
1 litro) y se revuelve nuevamente. Posteriormente, se coloca
en una budinera, se deja entibiar y se introduce al refrigerador.
La gelatina se corta en cuadritos y se vacia a un bol, luego se
agrega el yogurt y el lleuque cocido, se revuelve lentamente.
Posteriormente, se distribuye en moldes individuales y se lleva
al refrigerador por unos 20 minutos.

Autora

Sra. Ana Fuentealba Brito
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