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Algunos productos organicos para el control de plagas y enfermedades

Producto

Insecticida
a base de ajo,
cebolla, ajf

Insecticida
a base de
vinagre, ajo

Fungicida
a base de
cebolla,
sal y cal

. Mezclar hasta que se disuelvan y colar.

. Plagas que Enfermedades
Proceso de elaboracion
controla que controla

Machacar una cabeza de ajo, una cebolla roja
y 3 ajis. Poner a hervir en dos litros de agua. | Hormigas, afidos
Dejar enfriar y colar o pulgones,

' orugas o gusanos
Utilizar medio litro del extracto por bomba cortadores,
de 4 galones y aplicar asperjado a las plantas | moscas blancas

o al suelo.

Machacar una cabeza de ajo y agregar
en dos galones de agua. .
hormigas,

Agregar media taza de vinagre y una escarabajos,
cucharada de jabon. mariposa del
repollo

. Aplicar el sustrato al cultivo.

Moler dos cebollas rojas grandes y mezclar
con 4 litros de agua.

2. Hervir a fuego lento por 30 minutos. roya, tizén
3. Esperar que enfrie y colar la mezcla. tempranoy
. Diluir en la mezcla media libra de cal apagada

tizén tardio.

y dos cucharadas de sal.

. Aplicar la mezcla al cultivo.
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4) Cosecha: tiempo de desarrollo de productos de la huerta

Los siguientes son los dias de cosecha de algunas especies.

Especie Dias germinacion Cosecha. Dias
Acelga 10-12 120
Apio 15 - 20 120
Arveja 15 - 20 120
Brécoli 4-6 90
Cebolla amarilla 10 - 12 120
Cebolla larga 10 - 12 120
Cilantro 15 - 20 80
Espinaca 10 - 20 60
Lechuga lisa 4 -6 50
Perejil crespo 12 120
Rabano 5 30
Remolacha 10 -12 90
Repollo 4- 6 120
Tomate chonto 6 120
Zanahoria 15 - 20 120
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Anexo de recetas

Desayuno con frutas, ceveal
Y Yyogur t porciones

Ingredientes:

» 3 tazas de yogur griego natural o yogur
natural cremoso sin aztcar
1 ¥4 taza de fruta cortada en cubitos
(pifia, fresa, banano, moras, ardndanos,
kiwi, etc.)

» l4taza de avena en hojuelas

» Miel de abejas al gusto

Ovwelette de pollo

Ingredientes

2 huevos

Sal (a gusto)

Pimienta (a gusto)

1 chorrito de crema de leche
1 cucharadita de orégano

1 cucharadita de mantequilla
Queso rallado

Pechuga de pollo

1/4 cebolla blanca picada en cubitos
1/4 pimientos rojo y verde
1/4 zanahoria rallada

2 cucharadas de arvejas

Sal y aceite

v
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Preparacion

1. En un recipiente, batir bien los huevos
y la crema de leche. Agregar pimienta,
sal y orégano.

Preparacion

1

Si el yogur esta un poco grumoso, batirlo
antes para que tenga una textura cremosa.

. Envasitos individuales, preferiblemente

transparentes, distribuir una capa de ave-
na y bafiar con un poco de miel.

. Encima colocar una capa de yogur, luego

acomodar una capa de las frutas picadas
y cubrirlas con un poco de yogur.

. Espolvorear avena en hojuelas y decorar

con mas frutas o mds frutos secos.

. Servir inmediatamente y agregar un poco

de miel.

. Para el relleno: cortar la pechuga de pollo

en trozos. Luego, en una sartén dorar un
poco. Retirar y desmechar.

. En la misma sartén y con un poquito de

aceite, saltear las verduras (cebolla, pi-
mientos, zanahoria y arvejas). Agregar el
pollo ya desmechado y dejar 2 minutos,
mezclando bien todo. Poner sal, pimienta
y retirar del fuego.

. En una sartén tamafio medio, agregar

un poco de aceite e incorporar el hue-
vo batido. Cocinar lentamente del lado
inferior; la parte superior debe quedar
cruda. A partir de ese momento, incor-
porar el relleno de pollo.

. Unavez incorporado el relleno, agre-

gar queso rallado. Usar la espatula para

doblar el omelette, dejar que se termine
de cocinar a fuego lento para que no se
queme la parte inferior.

. Unavez listo, apartar del fuego y servir.




Albondigas de lenteyas

Ingredientes

» 400 g de tomate triturado

200 g de lentejas marrones

Caldo de verduras

150 g de miga de pan o pan rallado
1 zanahoria

2 dientes de ajo

1 cebolla roja

1 huevo

¥ cucharadita de orégano seco
Perejil
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Procedimiento

1. Lavar las lentejas y echar en una olla me-
diana; cubrir con el caldo de verduras.

. Llevar a fuego medio y cuando inicie a
hervir, bajar el fuego y cocinar durante 25
minutos o hasta que estén tiernas. Duran-
te la coccién, agregar mds agua si falta.

. Precalentar el horno a 225 °C, picar fina-
mente un diente de ajo y la cebolla.

. Pelar las zanahorias y rallarlas.
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. Sofreir la cebolla y el ajo en una sartén,

con un poco de aceite vegetal o mantequi-
lla. Agregar las zanahorias ralladas y conti-
nuar cocinando durante tres minutos mds.

. Triturar en una procesadora las lentejas, el

ajo, la cebolla, las zanahorias, el orégano, %
de miga de pan o pan rallado y el huevo.

. Agregar mas cantidad de miga de pan si es

preciso, hasta obtener una pasta facil de
moldear. Afadir el perejil fresco picado.

. Formar las albéndigas, todas de igual

tamafio, y rebozarlas en la miga o pan
rallado restante.

. Engrasar una fuente de horno con aceite

vegetal y colocar las albéndigas de lentejas.
Hornear durante 30 minutos o hasta que
estén bien doradas. También se pueden
preparar en una sartén con poco aceite.

. Mientras, pelar el diente de ajo restante y

picarlo. Sofrefr en una sartén con un poco
de aceite durante tres minutos. Agregar
el tomate triturado, llevar a ebullicién,
reducir el fuego y dejar hervir a fuego
lento durante diez minutos. Salpimentar
al gusto y servir las albéndigas de lentejas
calientes con la salsa de tomate.
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