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ANTIPASTO DE BEREJENAS

Ingredientes

2 berenjenas medianas

1 pimiento rojo

1 cebolla blanca

3 dientes de ajo

Y, taza de aceite de oliva

1 cucharada sopera de hierbas arométicas secas
3 cucharadas soperas de vinagre de manzana
2 cucharadas soperas de vinagre balsamico

1 pizca de perejil

1 pizca de pimienta negra

1 pizca de sal

Preparacion

1.- Precalienta el horno a 200 °C con calor arriba y abajo. Aparte, lava las
berenjenas, cortalas en cubos pequefios y colocalas en una bandeja para
horno. Afiade un chorro de aceite de oliva, las hierbas picadas, sal y pimienta al
gusto. Mezcla bien y hornea las berenjenas durante 20 minutos.

2.- Mientras se hornean las berenjenas, calienta una sartén con dos
cucharadas de aceite de oliva. Luego, saltea la cebolla y el ajo, ambos
ingredientes bien picados. Incorpora el pimiento rojo también picado y saltea
durante un par minutos. Afade este sofrito a la berenjena cuando hayan
pasado los 20 minutos de horneado.

3.- Cubre el antipasto de berenjena y pimiento con papel de aluminio y hornea
durante 20-30 minutos mas, o hasta que las verduras estén bien cocinadas.

4.- Coloca las verduras en un bol y afiade el vinagre de manzana, el vinagre
balsamico, el perejil y sal al gusto. Mezcla y reserva en el frigorifico durante 30
minutos o toda la noche. Ten presente que si dejas que la preparacion repose
durante mas horas en la nevera, el sabor se potenciara.

5.- Pasado el tiempo de reposo, ya puedes servir el antipasto de berenjenas a
la vinagreta. Lo ideal es servir la caponata de berenjenas sobre tostadas de
pan. Y si el pan es también casero, jmucho mejor!



ARROZ CON VERDURAS

INGREDIENTES

/@ Arroz

i{® Pimiento rojo
{® Zanahoria
i@ Cebolla

/@ Ajos

/@ Calabacin
i@ Guisantes
i@ Gambas

i@ Calamares
i® Azafran

/@ Aceite de oliva

PREPARACION

Ponemos en un recipiente el aceite, sofreimos las verduras cuando estan
pochadas. Incorporamos los calamares y las gambas peladas, las damos unas
vueltecitas e incorporamos el arroz. Rehogamos un poquito agregamos el fume
gue hacemos con unas raspas de pescado y las cabezas de las gambas y unas
verduras. Machacamos un poquito el azafran en al mortero y lo echamos al
guiso dejamos hervir unos veinte minutos dejamos reposar un poquito y listo
para comer.



BIZCOCHO ESPONJOSO

ngredientes

41:25 g de mantequilla
4125@ de azucenr

QB huevos

Q@o ml de Leche

Q1:259 de havina
Qi cucharadita de polvos de hornear

Q@o il de acette de oliva

Prepamaiéw

1. ntroduce en La Licuadora la mantequilla Y el ozear Y bate. Recuerda que La
mantequilla Y el vesto de ingredientes deben estar a temperatura ambiente.

2. Arade los huevos wno a uno Y sin oiejar de bativ. Como esta recetn es en
Licundora, podemos saltarnos el truco de separar Las claras de Llas yemas.

3. (ncorpora el acelte de oliva, La esencia de vaintlla v stoyue batlendo.
P YS9

4. Tamiza la havina con Llos polvos de hormear, anade La mitad de la mezela a La
licuadora ¢ bntegra.

5. Agrega la otva witad de la havina Y sigue batiendo.
6.  Por ultimo, vierte La Leche.

F. Coloca Lo masa en el wmolde, esta vez uno rectangular de unos 26 e de Llargo,
Y hornea con el horno precalentado durante 25-40 minutos, o hasta que esté Listo.



Bizcocho de chocolate

ngredientes:

1 postre ole soja de chocolate
2 huevos tamano L
2 medidas del envase de havina

2 wmedidas del envase de azucar (se puede poner 1 Y 1/2)
1 weedioa del envase de acelte de glrasol

> > > > > >

1 sobre de Levadura para postres.
Preparacion:
1.- Ponemos al alcance de nuestra mano todos Los tngredientes.

2.- cascamos los huevos en un recipievuce tLpo “bowl” o ensaladern
medlana Y Los batimos.

=.- Arndimos el vesto de tngredientes comenzanolo con el postre de soja
de chocolate PAYA GqUE NoS strva el mlsmo envase como meedida del resto de
lngredientes.

4 .- Una vez wmezelado, se ’wu;orpomw las dos wmedidas de azucar Y La
meedlda de acelte Y se bate blen para Lntentayr espumar un poco La mezela.

5.- Se termina anadiendo las tres weedidas de havina con el sobre de
levadura para postres Y se bate todo blewn.

&.- En un reciplente para horno (puede ser una fuente mediana tipo
pérex) Se UAEA con acelte Y se Le espolvorea un poquito de harina.

F.- Seecha en ese veciplente Lo weezela que hemos realizado previamente.
g.- Se mete al horno, que debe estar precalentado, durante 25 min a 1802,

9.- Una vez terminado el tﬁempo, plwcmr CON U paLLLLo de brochetn parQ
ver st sale seco.

10.- Sacar Y tomar cuando esté frio.
wformacion:

Dificultac baja, tiempo de preparacion Y horneado 45 min. Se le puede
anadiy nueces pemdas Apto para cntolerantes a la lactosa.



CALDO GALLEGO

Ingredientes

300 gr. alubia blanca

1/2 kg. carne de vaca

1 ud. hueso de espinazo

1 ud. hueso de cafa

1 ud. hueso de jamon

200 gr. lacén

200 gr. costilla de cerdo salada
200 gr. cerdo (cabeza y oreja salada)
200 gr. tocino salado

2 ud. chorizo gallego

2-3 manojo grelos

1 kg. patata

100 gr. unto

pimentén dulce

harina

sal

Preparacion

1 Desalar las carnes saladas poniéndolas en remojo con las alubias el dia
anterior

2 Lavar, trocear y escaldar los grelos para quitarles el amargor.
3 Pelar, lavar y cortar las patatas en trocitos pequefios.
4. Hacer una bola amasando el unto, el pimentén y un poco de harina.

5 En un recipiente con agua fria poner a cocer todos los huesos, la carne, las
alubias y la bola de unto, espumando el caldo continuamente.

6 Cuando las alubias estén a madia coccion, afiadir las patatas, el chorizo y
los grelos.

7 Rectificar de sal y si fuera necesario, y una vez cocido, retirar los huesos y la
carne.



CALLOS A LA MADRILENA

INGREDIENTES;

750g de callos ya cocidos
1 cebolla

1 cabeza de ajos

1 guindilla

100 g de jamon

1c/c de harina
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250g r de tomate frito

1 cucharadita pimenton dulce
lcucharadita pimenton picante
1 morcilla

1 chorizo

200 ml de vino blanco

Aceite

sal
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ELABORACION

Picamos la cebolla y sofreimos. Afiadimos la cabeza de ajos (pelados y
picados) y una guindilla; lo sofreimos todo junto en una sartén con aceite. Le
afiadimos el jamon cortado en dados

Pequefios y después la harina, lo movemos todo bien y agregamos el tomate
frito. Lo dejamos freir. moviéndolo constantemente, afladimos el pimenton, la
morcillay el chorizo enteros lo se evapore.

Anadimos, a la salsa de tomate. Los callos con su caldo y lo cocemos a fuego
suave, sin dejar de mover, durarte 20 minutos. Finalmente ponemos a punto
de sal.

Cortamos en rodajas el chorizo y la morcilla, los servimos en una cazuela de
barro, encima disponemos los callos calientes, lo dejamos hervir y los servimos
bien calientes.



COCIDO MADRILENO

ngredientes:
®  carbanzos 300 ¢
&  Morcillo 400 g
®  Toclno 200 g
®  Huesos: vodilla, caitn, espinazo y jamon. 2 de cada
®  Chorizo fresco (cocer aparte) 2
&  calling 150 g
L Patatas 3
&  Zoawnahoria 2
®  wrepollo 500 ¢
L Fideos cabellin 150 ¢
Preparacion:

La noche anterior se ponen Lo garbanzos (con agua caliente) en remojo con
un puirado de sal gorda para que no se encallen al dia siguiente en La
cocclonm. Empezarenos por poner a cocer, partiendo de agua fria todos los
huesos Yy carnes. Durante todo el cocldo, de principlo a fin, retlraremos La
ESPUMA Gque SEVaYa formando con wng espumadera. lremos bncorporando
AGUA SeGUN Se VaYR evaporando, para que no se nos quede seco nuestro
coctolo.

EL fuego Lo pondremos a weedia potencin, cuando el agua emplece a hervir,
anadinos Los garbanzos escurridos, Desde que el agua vuelva a hervi,
tavdardn en estar tiernos entre dos Y tres horas, hecho a fuego lento o bien
20 minutos en caso de hacerlo ew olla vaplda.

Recomendacibn: meted Los garbanzos en wnn wealla para poder sacarlos
con factlidad al finalizar la cocelon Y ast poder senvir el cocldo en Los tres
vueleos tradicionales.

En un puchero aparte ponemos a cocer el repollo Y en otra cacerola el chorizo
para que no Llene de grasa el caldo.

Cuando el coctolo esté practicamente hecho, tncorporamos Las patatas Yy las
zoawnahorias peladas a nuestro cocido.



Al finalizar el proceso, sacamos Las carnes Y las servimos en una fuente
a la que tncorporamos el chorizo. Rehogamos el vepollo Yy Lo ponemos en
una fuente cow los garbanzos, Las patatas Yy las zanahorins.

Para hacer La sopa colamos el caldo y aradimos Los fideos cuando el caloo
evuplece a herviv, wecesitamos dos o tres wlnutos para Los fideos tipo
cabellin.

tnformacibn:

Dificultad medin, tiempo de preparacion entre dos Y tres horas y media,
apto para Las personas que no tengan tntolerancia a las legumbres. Los
fideos se podran consumir de forma ordinaria en caso de que La personn
wo sea celiaca, empleando fioeos sin gluten pava estas.



COCIDO MONTANES

Ingredientes

300 gramos de alubias blancas
3 hojas de berza o col

1 trozo de cebolla

1 trozo de pimiento verde

1 chorizo

1 morcilla

2 trozos de costilla adobada

1 trozo de costilla fresca

3 patatas

1 trozo de panceta adobada

2 cucharadas soperas de pimentén dulce
1 pizca de sal

Preparacion

1 Para preparar el cocido montafiés lo primero que deberas hacer seré
preparar los ingredientes. El dia anterior, pon las alubias en remojo y déjalas
unas 12 horas. Al momento de cocinar el plato, escurrelas bien.
2 coloca las alubias en una cazuela amplia con la cebolla pelada y cortada, el
pimiento troceado, las costillas, la panceta adobada y el chorizo. Cubre todo
con agua de manea que sobrepase las alubias unos cuatro dedos. Pon la
cazuela a fuego medio-alto hasta que empiece a hervir. Reserva las patatas, la
berza y la morcilla.

3 Cuando empiece a hervir, con ayuda de una cuchara o una espatula, retira la
espuma que se forma en la superficie. Ailade un poco de sal y deja cocinar el
cocido durante una 1 hora y 30 minutos a fuego medio-bajo. Ve afadiendo
agua segun sea necesario.

4 Mientras se cocina el cocido montafiés, pela las patatas y lavalas.
Ademas, corta en tiras las hojas de berza o de col, lamorcilla cértala en trozos
o déjala entera, como prefieras.



5 Pasada la hora y media, incorpora las patatas a la cazuela, la berzay la
morcilla. Para seguir la receta auténtica del cocido montafiés, deberas chascar
las patatas.

6 Afade 1-2 cucharadas de pimentdn dulce y deja que el cocido montafés se
cocine durante 30-40 minutos o algo mas si hiciera falta. Ha de quedar todo
bien tierno, sobre todo la carne, la panceta y las alubias. Cuando veas que ya
esta, apaga el fuego.

7 si te queda un poco claro el caldo puedes coger parte de las alubias, patatas
y algo de verdura, triturarlo y afadirlo a la cazuela. Deja que hierva y se mezcle
todo bien y listo. Puedes dejar enfriar el cocido y desgrasarlo si no quieres que
tenga tanta grasa, ya que la grasa quedara en la superficie y podras retirarla
facilmente.



FABADA ASTURIANA

Ingredientes

1/2 kg de fabes (alubias)

1 6 2 morcillas asturianas

200 g de lacon

200 g de panceta o tocino entreverado

2 chorizos

1 litro de agua

Sal y pimienta al gusto

Pimentdn al gusto

Preparacion

1.

2.

Lavar les fabes, luego hay que dejarlas a remojo cubiertas por agua fria
durante la noche anterior.

Afadimos en una cazuela, de preferencia baja y ancha , las alubias con el
agua de remojo y cubrimos con esa agua hasta que quede un par de dedos
por encima de las mismas. Introducimos la panceta, los chorizos, el lacon y
las morcillas (previamente pinchadas con un tenedor para evitar que se
rompan). Hay que poner atencion para que las morcillas y los chorizos
permanezcan siempre en la parte superior de la sopa, asi evitamos que se
rompan y se mezclen con los otros ingredientes.

Retiramos la espuma que se forma en la superficie con ayuda de una
cuchara.

Dejamos que las alubias se cocinen lentamente a temperatura baja durante
al menos 3 horas, moviendo de vez en cuando la olla. Durante este tiempo,
afiadimos agua fria en varias ocasiones para “asustar” las alubias (rompe el

hervor y ayuda a que queden mas suaves).



GUISO DE ALBONDIGAS

Ingredientes

500 gramos de carne picada mixta (vaca y cerdo)
1 cebolla

3 dientes de ajo

3 patatas medianas

2 zanahorias

4 cucharadas soperas de tomate frito
1 vaso de agua o caldo de carne

1 huevo grande

Perejil

Sal y pimienta

Harina o pan rallado para rebozar
Pimentdn dulce

1 puiiado de guisantes (opcional)

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

Romero

Aceite de oliva

Preparacién

1 Prepara las albondigas. Mezcla en un bol la carne picada, la harina o el pan
rallado, el huevo y 1 diente de ajo picado. Condimenta con sal, pimienta y
perejil. Arma las albdndigas con la mano. Haz clic al enlace para seguir
nuestra receta de albéndigas caseras paso a paso.

2 Vierte un poquito de aceite en una sartén y pon a freir las albondigas. No las

dejes mucho tiempo, la idea es solo sellarlas. Sacalas y reserva.

3 Pelay pica en dados la cebolla, los pimientos y las zanahorias. Pon a pochar
todo en una olla honda con un poquito de aceite (puedes utilizar el mismo que
usaste para las albéndigas). Cuando los ingredientes estén pochados, aflade


https://www.recetasgratis.net/receta-de-albondigas-caseras-51607.html

el vaso de agua o de caldo, asi como también el tomate frito y las especias.
Afade pimienta y sal.

4 Casca o chasca las patatas para que suelten el almidén y espesen la salsa.
Afdadelas junto a los guisantes. Deja cocer todo a fuego lento por unos 10
minutos.

5 Agrega las albéndigas y deja cocinar por 20-25 minutos mas a fuego medio.

6 Rectifica de sal si es necesario y jlisto! Adorna con hojitas de perejil, sirve
y disfruta un guiso de albondigas caliente y delicioso.



Mint torrijas de pan
(Con panecillos de
hantburguesa)

mgredientes (4 personns):

g panecillos para hamburguesa (mint bitrguers)
1l.de Leche

2 cucharadas de leche condensada

1 Limbn

1 naran|a

26 3 huevos

Acelte de oliva Virgen extra

5 cucharadas de azucar

1 cucharada de canela en polvo

Agua de azahar (opelonal)

O I I I B B B I

Preparacion:

1.-Pon a calentnar en una cazuela, la leche Yy la leche condensada.
Agregn unos trozos de chscarn de Llimbn y naranja (sin Llegar a la
parte blanca), Yy cuece todo a fuego suave durante 5 minutos
aproxbmadamente hasta que La Lleche quede bien aromatizada. Cuela
La Leche y espern a que se enfiie.

2,-Colocn los
un  reciplente

panecillos  en
howndlo, vitgalos

azahayr
vierte Lo leche

con  agua  de
(opctonal) Y
aromatizaon

o

POV enclima.

Espera a que Los panecillos
queden bien empapados (1 hora aproximadamente). Escirrelos.
2,-Callenta abundante acelte en una sartén. Bate Los huevos, tntroduce

Los panecillos Yy frielos por Los dos lados. Escurrelos sobre wn plato

cublerto con papel absorbente de coclna.



4.-Mezcela el azucar (5 cucharadas) con la canela en polvo (1
cucharaoa) Y espolvorea Las mint torrijas. Strve Yy adorna Los platos
CON UNAS Mojas de menta.

tnformacibn:

Las torrijas se conswmen odurante todo el aio, pero durante la Semana
Santa es cunndo mas se consumen. Antiguamente, por su alto
conteniolo en nutrientes, era un plato destinado a mujeres que hablan
dado a luz.

Karlos Argulitano nos propone en esta veceta unas torvijas casaras
“versionm minl” utilizando panectllos de hanmburguesa (mint burgers).
UN postre sencillo de hacer con wn resultado 10 “para conquistar a los
suegros”. Tlempo de preparacion 20 minutos. Tiempo total 1 hora 20

MLUtos.



PABELLO CRIOLLO

ngredientes:

A 1 comida tipiea de venezuela

2 500 grawos de Falda de la vacno

2 dos unidades de plmentin VOJD

4 dos untdades de cebolla blanca

5 cuntros dientes de ajo

& dos cucharadas soperas de salsa tnglesa

Funa rama de cllantro

> > > > > > >

& dos untdades de tomate

A& 9 dos cucharadas de comino

10 200 gramos de caraotas negras

11 cuatro cucharadas soperas de papelon
12 una Libra de avvoz blanco coclnado
13 dos unldades de platanos maduros
14 un Litro de Acelte

15 WAl pizca de sal

> > > > > > >

16 uni pizaa e p’umimta
Preparacibn:

1-Awntes de realizar el pabellon criollo, el priveer
paso es alistar todos Los ingredientes

2-Eem una olla a presiow sellar La falda
previamente aderezada con sal, plwmienta Y
comino. Cunndo estes dorada vetivar Yy agregar
Lo cebolla, el pimenton, el tomate sin plel Y el
ajo, todo picado finabmente, cocinar muy bien
hasta que este blando.



3-Volver a Llevar La carne a la olla, agregar Lo
salsa tnglesa, agua o caldo de ves hasta que
cubra un poco La carne. tncorpora tamdbién Lo
rama de cilantro, wn poco mas de comino, sal y
pimienta. Tapa la olla a presion y cocing
durante 1 hora Y wmeadia.

4-Cuando esta lista La carwne, con Llas manos o
con un tenedor deshebra y Lleva a la olla de
nuevo para que absorba mas el sabor del vesto de
lngredientes. Reservar hasta el momento de
servir.

5-Pava las caraotas, desde La woche anterior
déjalas en remojo, al momento de prepararlas
agregn abundante agua en wnal olla a presion,
arade Llas carotas con un poco de cebolla Yy sal, y
deja cocinar durante 1 horn Yy wedia.

&- En unl sartén preparit wn sofrito con Lo
cebolla, el plmentdn rojo, el ajo cortado
flnamente Y el papelon rallado. Luego, anddelo
a las carnotas (st tieme mucha agua se puede
retirar wn poco), coclna a fuego wedio hasta que
espesen un poco, vectifica sabor con sal, comino
Y plmienta.

F- Enouwnl sartén aparte con acelte o
temperatura wmedia, frie Las tajadas de platano
hasta gque estén doradas.

g- Finalmente, sirve el pabellon criollo
venezolawo cown Las caraotas wegras, La carne
mechada, el arvoz blanco Yy Las tajadas de
platano.

nformactén:



Difieultad para ablandar Las caraotas deja mas
tlempo en La olla presion unos 20 minutos mas.
Se le puede anadiv unos huevos al gusto Yy Listo
PAYA SErVLY.



Palitos de naranja

nwgredientes:

1 huevo.

60 gr. De azikear.

&0 ml. De Zumo de naran|a.

30 wml. De acette de girasol.

U yogur natural, al gue, st se quiere, se puede azucarar,
125 gr.

& gr. Pe polvos de hornear, wan cucharadn sopern a ras,
280 gr. De harina de trigo de todo uso.

Pizcea de sal.

Canela.

Azucar.

O B B

O B B I ]

Prepamciéw:

1.- B un cuenco o reclplente vamos a echar el huevo y el azucar.
Batimos con Las varillas hasta gue veamos wna cremita amarillo
clava.

2.-Despubs anadimos el acelte, el zumo, el yogur Yy mezelamos hasta
lntegrar.

3.- RaYamos La
naranja,  solo |
no valléls pavte @
amarga. Y Lo
wezela, JI/LV\/JCO k
canela,  como
a vas. Mezelamos.

4 -Tamizamos La harina Y los polvos de hornenr sobre Lo weezela, poco
a poco. € Lremos mezelando hasta que wo tengamos grumos.

plel de Ui
-l parte naranja,
; blancn porgue
anadimos a Lla
con un poco e
4 wedia  cucharita

Primero empezamos cowm Las varillas Y terminamos con una
espatula.

5.-Por ultimo, anadimos La pizea de sal que nos ayudara a potenciar
el dulzor. Mezelamos muy bien.



6.-La MOSA €S UnA MASA PEYRjoSA Y no se puede trabajar com Las
MaANDS, st que nos ayudaremos de unas cucharas o de waa manga
pastelera.

F.-Colocamos una sartén al fuego con abundante aceite a fuego medio.
Anadimos wna pizea de Lo wasa. Nos tndicara cumndo el aceite estd
perfecto para empezar.

g.- Cown las cucharas como st estuviéravnos coglendo la masa de unas
croquetas. Las echdls al aceite. Coclnamos a fuego medio bajo, parn
que se hagan bien por dentro. En wunn placa de bnduccldn en el ne 5
pava la primera tanda Yy Lo bajamos al w2 4 para La segunda. €l
tlempo de cocinado es de unos 4 a 5 minutos aproximados.

9.- Lna vez estin fritos Los palitos, los vetivamos sobre papel absorbente
Y & continuncton los pasamos por azuear Y conela. Tlenen que estar
aun calientes para que el azucar se adhiera. Con Las cantidades
propuestas en los lngredientes salen wnas 26 plezas.

nformacion:

Estos palitos de waranja son super viploos Yy fhciles de preparar. Os
sorprendlert mucho el resultado final por Lo faciles que son. Yo os digo, que
vals a vepetir seguro. Luna wmerlendn perfecta.

Y slLseos han awtoj&w{o Wnas msqu’utms 0 voscos tradiclonales, Y no queréls
MREEEYDS En eStas rvecetas, poroue requieren mas tmbajo. Estos patﬁtos de
naranja vawn a ser la solucton perfecta a vuestro antojo.



Palometa en salsa de
almendras

Ingredientes

® Palometa: 11/4kilo

® Almendras: 1oo gramos
® Aceite: Y litros
® Ajos: 5 dientes
® Harina: 1 cuchara
e Pan: 4 rebanadas

Laurel.perejil.sal

Preparacion

Quitar la espina a la palometa y partirla en trozos, salarla 'y
pasarla por harina. Calentar el aceite y freir los trozos de pescado sin
Que que den muy dorados.Reservado en una cazuela.

En el aceite sobrante freir las almendrasy rebanadas de pan.cuando estén
frios .machacarlos en el mortero.junto con el perejil. Y los ajos.afiadir a la
cazuela con el aceite sobrante y una hoja de laurel,cubrir con ajos y
rectificar de sal.

Dejar cocer a fuego lento hasta que la salsa espese.



PREPARACION DE PIZZA CASERA
Ingredientes

Harina 1.50g

Tomate 1.k

Queso variado 1.k

PREPARACION

En un bol se agrega 2 tazas de agua luego la harina se tamiza con 1 cucharada
de sal. Se amasa bien hasta unir por completo y se deja reposar 1.h. Luego se
vuelva amasar y extender y picar los tomates en rodajas y regarlos en la masa
extendida, rayar los quesos y regalos igual que los tomates y llevar al horno x 1
hora.



RECETA REMOJON ANDALUZ

wgredientes

L naran|as

L Jore gramos de bacalao desalado
® = huevos duros

N cebolla tierna

L I8 gravwos de aceltunas

Qi chovro de acelte de oliva

Qi plzea de sal
N chaadas soperas de vinagre

L plzea de pimienta negra
Preparaciin

1 Parn ewmpezar con La veceta de vemojon andaluz, primero debes poner el bacalao en
vemoo st Lo has comprado salado. Debes temerlo 24 horas cambiando el agua cada 4
horas, Por otro Lado, pow Los huevos a cocer durante 10 minutos hasta gue estén
duros, vetira, déjalos enfriar y reserva. A continuacion, corta el bacalao en tivas o

trozos, coloc una sartén con un chorro de aceite a fuego medio Yy deja unos minutos,
retira.

1 Pela las wamwjas Y con cutdado, vetira La plel Y Limpia biew la parte blanca
que amarga. A contlnuacion, deja Los gajos blen Limplios Y corta en trozos, colbealos
en wna fuente de sevviv. St Lo deseas, pueoles poner Los gajos ode naranja enteros.

2 Coloca los trozos de bacalao por encima de la narana.

2 Corta las cebolletas en tivas o en trozos Yy, luego, pela Los huevos duros.

4 Coloca todos los ingredientes en la fuente Yy encima del bacalao coloen Lo
cebolleta ew trozos. Por otro lado, debes cortar el huevo duro en rodajas o en
trozos. Anade también wnas acettunas a la ensaladilla de wamwja, estas
pueden ser negras o rellenas.

5 -Prepara el aliivo para La ensalada de mmvﬂ'a cow bacalao. Parva ello, e wn bol

coloca un buen chorro de aceite de oliva, vinagre y sal, mezcela bien.

F Vierte el aliino por encima de la ensalada de naranja y bacalao y deja que Llegue
por todos los Lados, ya que no se puede remover para mezcelarlo, se romperia el huevo
duro, Las waran)as, etc, Arade también un poco de pimienta st te gusta e introduce
en la nevern hasta La hova oe serviv. Se puede alliar justo antes de serviv. IA comer!

Cubntanos en Los comentarios tu opinion Y comparte con nosotros una fotografia
olel vesultaolo final.



REVUELTO DE VAINITAS

Ingredientes

Y2 kilogramo de vainitas

2 zanahorias

1 tomate

% cebolla blanca mediana

1 cucharada sopera de ajo molido
1 chorro de leche

2 huevos

3 papas amarillas

1 pizca de comino molido

1 pizca de pimienta negra molida
sal al gusto

aceite para freir

Preparacion

1 Empieza lavando y cortando las vainitas en piezas de 2 cm
aproximadamente. Deshecha las puntas de los extremos. Reserva en un bowl

2 También lava, pela y corta en laminas medianas las zanahorias para
cortarlas en cubos medianos, aproximadamente la mitad del tamafio de las
vainitas. Reserva en otro bowl

3 Ademas, corta la cebolla y el tomate en cubos pequerios.

4 Con todos lo ingredientes listos, calienta una olla y vierte un chorro de aceite.
Cuando el aceite esté caliente, agrega la cebolla para hacer un aderezo basico.
Remueve de vez en cuando hasta que se vea traslucida.

5 Seguidamente, incorpora el ajo molido o de preferencia picado y deja sudar,
luego anade el tomate picado y continia moviendo de vez en cuando hasta que



el tomate se deshaga. Sazona con la pimienta negra molida, comino y sal al
gusto.

6 Agrega las vainitas picadas y vierte agua hasta cubrir. Deja hervir hasta
que estén al dente. Se incorporan las vainitas antes que las zanahorias porque
tardan mas tiempo en cocinarse.

7 Anade las zanahorias picadas, mezcla para que se distribuyan bien y llena
con mas agua hasta que cubra, luego tapa y deja cocinar alrededor de 15
minutos.

8 Cumplido el tiempo de coccidn, verifica que las zanahorias estén al dente y
rectifica la sazon. Debe quedar un dedo de agua, ahi vierte un chorro de
leche (también puede ser vegetal). Mezcla bien.

9 Aparte, en un bowl bate los dos huevos con una pizca de sal y vuélcalo
encima de los vegetales sin remover. Tapa y deja cocinar por 5 minutos,
notaras que se van sancochando.

10 Cuando los huevos estén perfectamente cocidos, revuelve y reserva fuera
de fuego.

11 Para terminar con el plato, lava, pela y corta las papas en rodajas gruesas
para cortarlas en tiras gruesas y estas tiras en cubos medianos ligeramente
mas grandes que las zanahorias. Aparte, calienta abundante aceite en una
sartén y cuando esté bien caliente, frie las papas.

12 Por ultimo, integra las papas fritas al revuelto de verduras y
sirve inmediatamente. jBuen provecho!



Tovtz seva neoa

ngredientes

o PARA EL BIZCOCHO

3 huevos

1 plzena de sal

S0 gramos de azucar

&0 gramos de harina

20 grawmos de cacao en polvo puro
1 nuez de mantequilla

20 wililitros de Licor de cevezas

€ € € € ¢ ¢ <

v PARA LA CREMA DE CHOCOLATE

R50 gramos de mantequilla
250 gramos de Lleche

110 gramos de azucar

g0 gramos de chocolate fondant
20 gramos de harina de malz

€ € € ¢ ¢

v PARA LA COBERTURA

v 500 wmililitros de wata Ligquida para montar
v 75 growwos de azucar glas
v 1 cucharada de cacao puro en polvo

v PARA DECORAR
v 150 growwos de cerezas
Preparacibn:

Como hacer tarta selva wegra: La veceta original alemmnn



1. Monta las claras a punto de nieve

coasca Los huevos del bizeocho. Separa Las yemas de las
clavas. Mownta estas vltimas con La sal, con varillas
eléctricas, hasta gque estén a punto de nieve flrme.

2. Blanqguea Las yemas

Coloca Las yemas de huevo e un cuenco, anade el azucar Y
batelas, también con varillas eléctricas, hasta que estén
blo nquectnas.

3. Incorpora Las yemas

neovpora Las clavas a las yewas, poco a poco Y con
movimientos envolventes para que wo plerdan volumen.
Agregn Lla having mezelada con el cacao, dejanololos caer a
través de un tamiz o un colador de wmalla fina. Mezcela con
suavidad hasta que se integren.

4. cuece el bizcocho

Vierte La preparacion en un molde desmontable de unos 1€
e de diametro untado con manteouilla Y cuece el bizcocho,
en el horno precalentado a 1807, unos 25 minutos. Espera a
que se temple, desmoloalo sobre wna vejilla Yy deja enfriar.

5, Mownta la nata

Coloca la wata de La cobertura, que debe estar muy fria, en
un bol y montala con el azicear glas, mejor con varillas
eléctricns. Resérvala en Lo nevera.

6. Haz La cremwa de chocolate

Deja la mantequilla a temperaturn ambiente hasta que se
ablande. Lleva a ebullicion 200 g de Leche con el azucear.



Anade el chocolate troceado Y remueve hasta gque s¢ Maga
{uwdldo.

F. Agrega La Leche con Lo matcena

Diluye la maicena en La Leche restante y, cuando no tenga
grumos, agrégala al cazo con el chocolate Yy cuece unos
instantes, removiendo, hasta que espese. Retiva del fuego y
deja enfriar.

8. ncorpora Lo mantegquilla

Bate Lo mantequilla ya ablandada, con varillas eléctricas,
hasta que tenga una textura cremosa ¢ bncorpovala a La
crema de chocolate fria. Mezela biew y vesérvala en el

frigorifico.

9. Mownta el pastel

Corta el bizecocho en = discos de diferente grosor Yy empapalos
con el Licor de ceveza. Extiende una copa de nata wontaoda
sobre el disco mds alto Yy deja Lla tarta en el congelador unos
minutos. Luego, cubrela con una capa generosa de crevmaa de
chocolate. Reserva La que queda para decorar.

10, Reserva en el congelador

Coloca encimn el bizcocho mds fino, citbrelo con cast toda La
nata y tapa con el ultbmo disco de bizeocho (el de grosor
mediano). Reserva La tarta de nuevo en el congelador unos
minutos, para que endurezen el velleno. Deja enfriar la nata
sobrante en el frigorifico.
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