CEBICHE DE PECHUGA DE PATO AHUMADA EN FRIO O

CALIENTE

INGREDIENTES:

1/2 pechuga de pato ahumada de dos puntos, congelada cortada en maquina tipo
prosciutto.

5 limones

4 ajies limo de 3 colores picados.

2 cucharaditas de culantro finamente picado

1 chorro de aceite de oliva

1 cebolla picada en pluma, sal pimienta y una pisca de ajinomoto.

GUARNICION:

-Camote glaseado y choclo desgranado.

PREPARACION:

-Mezclar las lonjas de pechuga de pato ahumada con el jugo de los limones, afiadir el aji,

sal, pimienta, el chorro de aceite de oliva, el culantro y la cebolla por ultimo.

Si es en frio colocar el camote y el choclo desgranado no hacer la misma operacién que el

chinguirito.
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