INGREDIENTES:

Mote 
Es el nombre genérico para distintos granos o legumbres cocidos en agua, consumidos en varias zonas del continente americano.
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En ECUADOR, el grano de maíz luego de ser hervido y cocido, se lo sirve pelado como guarnición, acompañando el hornado y la fritada en la provincia del Carchi en el cantón Tulcán se lo sirve en las llamadas “ COSAS FINAS” . Se utiliza en muchas sopas como el caldo de patas. También es la base para platos típicos de la ciudad de Cuenca, como el mote pilló o el mote sucio. En Cusco (Perú) hay una variedad llamada mote gigante del Cusco, que destaca por su gran tamaño.


MAIZ TOSTADO
 Es un bocadillo típico de la gastronomía andina, principalmente de Ecuador y Perú.1
En idioma quechua también se le conoce como camcha o kancha; en lengua moche se le conoce como quersu.1 Se sabe que su consumo en los andes es milenario pero cabe referir que los registros más antiguos corresponden de González Holguín, del año 1608, aunque también se conoce referencia al consumo de maíz tostado en las poblaciones amerindias de la sierra de Piura en las crónicas de Juan Ruiz de Arce, en el año 1545.1
Para su preparación se hace calentar a fuego lento una olla de barro o una sarten con un poco de manteca o aceite; luego se añaden los granos de maíz amarillo con un poco desal; se remueven constantemente hasta que el maíz se dore.1
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ARVEJA
Es una planta herbácea anual, glabra. Tallos de 40 cm de largo. Hojas con 6-8 pares de folíolos; folíolos de 5-15 x 1-2 mm, de estrechamente cuneados a lineares, truncados, mucronados, o tridentados; estípulas de cada hoja dimórficas, una entera, la otra palmatífida con 10-12 lóbulos subulados. Las inflorescencias en racimos de 25-35 mm, más cortos o tan largos como las hojas, con 1-2 flores, cortamente aristados. Flores de de 12 mm. Cáliz con dientes más largos que el tubo. Corola purpurea pálida, con el extremo más oscuro, virando a blanquecina en la desecación. Legumbre de 20-25 x c. 6 mm, con sutura superior ondulada, glabra, con estípite más corto o más largo que el tubo del cáliz, con 2-4 semillas. Semillas de 4 mm, con hilo 1/10 del contorno de la semilla. Florece y fructifica de Abril a Junio.
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ZANAHORIA 
Las zanahorias son una hortaliza que acepta muchas y variadas formas de prepararse y consumirse, solo hay que pelarlas un poco, ya que esta fina capa externa no suele ser tan apta para el consumo, y elegir la forma de preparación, como pueden ser las siguientes.
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PEREJIL
 El perejil, es una planta herbácea de la familia Apiaceae. Se distribuye ampliamente por todo el mundo y generalmente se cultiva para ser usada como condimento.
Se encuentra naturalizado en huertos, jardines y a veces en márgenes de caminos, muros, cultivos, etc. de toda Europa y en parte de Asia.
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CEBOLLA PAITEÑA


Comúnmente conocida como cebolla, es una planta herbácea bienal perteneciente a la familia de las amarilidáceas. Es la especie más ampliamente cultivada del género Allium, el cual contiene varias especies más que se denominan «cebollas» y que se cultivan como alimento. Ejemplos de las mismas son la cebolla de verdeo (Allium fistulosum), la cebolla escaloena (Allium ascalonicum) y la cebolla de hoja o ciboulette (Allium schoenoprasum).1 2
La gran mayoría de los cultivares de A. cepa pertenece al "grupo de la cebolla común" (grupo typicum) y se les conoce comúnmente como «cebollas». El grupo aggregatum de cultivares comprende a la «cebolla multiplicadora», que se distingue por los bulbos que aparecen y quedan envueltos por las escamas exteriores, y al «chalote» que forma un racimo o grupo de bulbos laterales unidos por la base. El grupo viviparum, finalmente, está compuesto por las cebollas que forman conjuntamente bulbillos y flores en las inflorescencias; este tipo de cebolla se conoce como «cebolla perenne o egipcia».3
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FRITADA DE CHANCHO 
La fritada es otro delicioso plato típico de Ecuador, se cocina la carne de chancho en agua y jugo de naranja con comino, ajo, cebolla, chalote, sal y pimienta hasta que no quede agua y la carne se empieza a dorar en su propia grasa. Los acompañantes que no deben faltar con la fritada de chancho son el mote, la yuca, los platanos maduros fritos, el curtido y el aji criollo; también se lo puede acompañar con arroz, llapingachos, papas, aguacate y ensaladas variadas. 
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