
 
 
 
 
AJIACO SANTAFEREÑO de Omaira 
 
Ingredientes  
 

- 2 libras de papa sabanera | 1 libra de papa criolla | 1 libra de papa pastusa 
- 4 dientes de ajo triturado  
- 2 tazas de crema de leche  
- 3 tallos de cebolla larga  
- 3 libras de pechuga de pollo  
- 16 tazas de agua  
- 4 mazorcas tiernas partidas en trozos  
- 1 rama de cilantro  
- 1 rama de guascas  
- 1 taza de alcaparras  
- 4 aguacates medianos  
- Tomillo al gusto  
- Albahaca al gusto  
- Romero al gusto  
- Sal al gusto  

 
PASO 1: Poner las pechugas a hervir por 30 minutos (hasta que el pollo esté blando), luego agregar la cebolla, el ajo, 
y la papa pastusa y sabanera en rodajas hasta que estas estén disueltas. Adicionar la sal, el tomillo, la albahaca y el 
romero al gusto.  
 
PASO 2: Se sacan las pechugas y la cebolla; Y al caldo se le agregan las mazorcas con la papa criolla permitiendo su 
cocción a fuego lento hasta lograr la densidad deseada. Se le añaden las guascas, 5 minutos antes de servirlo.  
 
PASO 3: En caso de que el pollo se desee servir deshilachado, se debe agregar en el momento de servirlo. Y en caso 
de que sea en presa completa, se debe servir una porción en cada plato. También se pueden servir las carnes 
deshilachadas mezcladas con la crema, y así dar una mejor apariencia.  
 
PASO 4: El plato se acompaña con el aguacate; las alcaparras y la crema de leche se sirven aparte para que cada 
persona se sirva a gusto.  
 
PASO 5: Las mazorcas se sirven enteras o desgranadas con el ajiaco.  
 
El ajiaco es el plato bogotano, muy típico de la capital de Colombia, que hemos dado a conocer por excelencia tanto 
al local como al extranjero. En mi familia, su receta ha pasado de generación en generación, siendo una mezcla de 
fusión, casi que pudiera decirse ¡mágica!; especialmente por las variedades de papa que se usan, las cuales son uno 
de los ingredientes clave del plato. Igualmente, las guascas, con ese único olor aromático, balancean su sabor en un 
perfecto equilibrio entre lo tradicional y lo raizal muisca, autóctono del sitio donde nací, el altiplano cundiboyacense 
de Colombia.  
Al probar la primera cucharada, rememoran en mí, la esencia de lo que fué ese encuentro de dos culturas totalmente 
diferentes en pensamiento y modo de vida (la indígena y la española), todo esto reflejado en la adición de ingredientes 
como la crema de leche o las alcaparras; el cuál al día de hoy sigue siendo una dicotomía que danza entre lo divino y 
lo irreal, a pesar de que ya han pasado 500 años del encuentro de estos dos mundos (el latinoamericano y el europeo).  

 


