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Albondigas en salsa sin gluten
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INGREDIENTES

1 kg de carne picada

2 huevos

Pan rallado sin gluten

Ajo picado

Sal, pimienta

1 pastilla de caldo de carne

Aceite

Para la salsa

1 pimiento

1 cebolla pequena
1 zanahoria

1 tomate
®

ELABORACION
- F g
L] b
. K™ 0 >0y, 1 En la carne picada se echa los huevos, sal, pimienta, ajo y un par de cucharadas de pan
e G ; B . .
. g . -, e - rallado sin gluten, se mezcla todo con ayuda de una cuchara, cuando estén todos los
L]
. ‘ i} . . . .
’ % :C'U\_"\ \ ingredientes bien ligados se hacen bolas.

oes » 2 En una sartén con aceite caliente se van friendo. Para la salsa se sofrie toda la verdura una

vez pochada se tritura para que no se note, en una cacerola se echa como medio litro mas
o menos de agua y se pone a hervir con las albéndigas y se echa el puré de las verduras

y la pastilla de caldo de carne y se deja hervir unos 20-30 min. Remover para que no se
pegue Se puede anadir un poco mas de agua a gusto para el espesor de la salsa, por si
gusta mds o menos espesa. Acompanar con patatas fritas cuadradas.
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Arancini

INGREDIENTES

500 g arroz SOS redondo

1200 ml agua

3 yemas de huevo

100 g de queso parmesano

30 g de mantequilla

300 g de salsa bolofiesa

75 g de guisantes

100 g de queso mozzarella

Sal y un puniado de hebras de azafran

(al gusto)

Para rebozar
2 huevos y pan rallado
Aceite oliva suave para freir

ELABORACION

1 En una cazuela calentamos el agua para
cocer el arroz con una pizca de sal.

2 Mientras se cuece el arroz calentamos
2 cucharadas de agua en un cazoyle
anadimos las hebras de azafrén.

3 Cuando comience a hervir apagamos
el fuego y reservamos hasta que se
enfrie, en este tiempo el azafran soltara
toda su esencia en el agua. Cuando el
agua de azafran esté fria le anadimos
las yemas y removemos hasta integrar.
Reservamos.

4 Derretimos la mantequilla en el micro
y dejamos enfriar. Rallamos el queso

He elegido este plato
porque es muy tipico

de Messina, Sicilia
(donde vivia mi abuelo).

Suelen servirse como aperitivo y
pueden acomparniarse de un poco
de ensalada al gusto. Simplemente
deliciosos, podéis prepararlos y
traeros de golpe un trocito de Sicilia
a casa. Espero que la disfrutéis.

Silvia Garcia di Pasquale

parmesano y reservamos. En un cazo
pequeiio cocemos los guisantes con
una pizca de sal y un chorrito de aceite
de oliva. Reservamos.

En el momento en el que el arroz esté
listo le afiadimos, en la misma cazuela,
la mezcla de las yemas y el azafran.
Removemos hasta que todo el arroz se
impregne del liquido.

Vertemos la mantequilla derretida

y el queso parmesano. Removemos

y mezclamos bien todos los
ingredientes. Extendemos el arroz en
una bandeja amplia y dejamos enfriar
completamente.

DAR FORMA A LOS ARANCINI

1 Preparamos los ingredientes de relleno
en 3 cuencos para tenerlos a mano ala
hora de rellenar, los guisantes, la salsa
bolofiesa y el queso mozzarella rallado
0 en trocitos.

2 Comenzamos a formar los arancini
cogiendo una porcién de arrozy
extendiéndola en la mano a modo
de cuenco. En el hueco de la palma
colocamos el relleno. Una porcién
de salsa, unos guisantes y un poquito
de queso. El arroz que quede libre de
relleno en la mano nos servira para
tapar los ingredientes que acabamos de
colocar. Es decir, tapamos el relleno con
el arroz sobrante a su alrededor.

3 Sivemos que no es suficiente
cogeremos un poco mds del que
tenemos en la bandeja. Vamos
formando una bola compactdndola
bien. Teniendo cuidado de que no
quede visible ningin ingrediente
del interior. Podéis darle la forma de
pera tan caracteristica presionando
ligeramente la punta. Es importante
que no coloquéis demasiado relleno

en cada porcion pues eso os obligara

a anadir mucho mas arroz del que os
cabe en la mano.

REBOZADO, FRITURA Y PRESENTACION
FINAL

1 En teoria el arroz que podais colocar
en una misma mano, es el justo para la
receta y suficiente para cada arancino.
Vamos haciendo todos los arancini de
uno en uno y los reservamos.

2 Preparamos los ingredientes del
rebozado en 2 cuencos: uno con los
huevos batidos y el otro con el pan
rallado. Pasamos alternativamente los
arancini por huevo y luego por pan
rallado. Los vamos colocando en una
bandeja hasta que los tengamos todos
listos.

9 Enunasartén de paredes altas
calentamos abundante aceite de
oliva suave. Cuando vemos que esta
suficientemente caliente anadimos
varios arancini a la fritura. Cuando
estén bien dorados los retiramos a una
bandeja con papel absorbente.



Hoy, dia de la madre, vamos a cocinar una receta riquisima y muy
sana. Espero que os guste.

Patricia Valle (profe)
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INGREDIENTES
(4 personas)

2 alcachofas

Medio calabacin

Medio pimiento rojo,
medio pimiento verde y
medio puerro

1 cebolla

% kilo de costillas de cerdo

500 g de arroz bomba (a mi
me gusta marca Sabroz)

1Ly % de caldo de pollo.
(yo utilizo el caldo casero
de Aneto)

1 cucharada de
concentrado de tomate
frito

1 vaso de vino blanco

Para hacer la “picada”

Un par de ramitas de
perejil y un diente de ajo

Picada de azafrdn

M e eceoececc000 000 ccecec e e

ELABORACION

1 En una paella (recipiente) se frien las costillas y se
reservan.

2 En ese aceite se hace el sofrito con todas las verduras y le
anadimos una cucharada de concentrado de tomate frito,
se mezcla todo a fuego lento para que haga bien y tenga
mucho sabor.

3 Cuando esté bien pochado, afiadimos un vaso de vino
blanco para que se caramelice todo. Después, echamos
las costillas y el arroz y lo nacaramos durante unos 5
minutos a fuego fuerte.

4 Seguidamente calentamos el caldo y lo echamos en la
paella donde estan todos los ingredientes. Debe hervir
durante 7 minutos sin tapar y a fuego fuerte, en ese
momento echamos la picada de azafran. y luego otros
7 minutos en el horno a 180 °. Previamente, antes de
meterlo en el horno, le echamos una “picada” de ajoy
perejil machacados en el mortero con aceite de oliva
virgen.

5 Por tltimo lo sacamos y dejamos reposar tapado con
papel de aluminio durante 3 minutos.

Y ya estd. j BUEN PROVECHO!!
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INGREDIENTES
(para 4 personas)

400 g de bacalao desalado
Se puede comprar
ya desalado (con
caducidad corta) o bien
salado y desalar segin
indicaciones o tamafio
del bacalao comprado
(24 horas antes de
prepararlo con 2/3
cambios de agua si se
desala un trozo grande
completo, entre media
y una hora con cambios
de agua cada 15 min si
se desala ya cortado).

2 cebollas

4 patatas

6 huevos

Aceite de oliva y/o girasol

Perejil fresco

Aceitunas negras

Dentro de las innumerables formas de cocinar bacalao que presume Portugal (se decia que
podria comerse una diferente cada dia del afio...), se encuentra ésta, sencilla y rdpida pero con
mucho sabor. Originaria de una tabernero del Bario Alto de Lisboa (el sefior Braz), ha alcanza-
do relevancia y es una de las mds conocidas actualmente.

Como nact en Ciudad Rodrigo, muy cerca de la frontera salmantina de Portugal, pasamos mds
de 40 arios disfrutando las vacaciones familiares de verano en las costas del atldntico portugués
(Praia de Mira, Sao Pedro de Moel), por lo que Portugal acabd siendo una referencia muy im-
portante en mi desarrollo personal y social, con grandisimas amistades y siempre disfrutando de
su idiosincrasia, cultura y tradiciones.

La receta que sigue es una interpretacion libre en cuanto a cantidades, ajustada segtin mis
recuerdos.

Ignacio Dominguez Perrino
54 anos

Bacalao “a Bras” (o “a Braz”)

PREPARACION revisar y retirar las espinas con ayuda
de unas pinzasy quitar las pieles si
llevara. Partir en pequenas tiras o trozos
de 1 cm de ancho por unos 3 de largo,
aproximadamente.

| Pelary partir las cebollas,
preferentemente en tiras de unos 4
cm (cortar circulos transversales y
luego cortar el circulo en 4 partes, por 5

ejernplo). Partir el perejil fresco, un buen ramito, y

dividir en dos partes.
2 Sofreir la cebolla bien en un buen chorro

de aceite de oliva (4 a 6 cucharadas
soperas), empezando a fuego medio
hasta que “suene” y luego bajar el fuego

@)

Batir ligeramente (que no quede el color
homogéneo amarillo, sino atin un poco
separados clara y yema) los huevos en

y seguir rehogando hasta que quede unbol.

casi transparente. Es importante que la 7 Trocear unas aceitunas negras (unas 8)
cebolla quede muy bien rehogada, pero y reservar enteras el resto.

sin que se dore o se queme, por ello es 8 Cuando la cebolla esta segin dijimos

fundamental hacerlo a fuego bajo y usar
mas tiempo. Usar una sartén con tapa
ayuda en este cometido.

transparente y tipo confitada, anadir el
bacalao partido, las aceitunas partidas
y una de las partes del perejil picado
para rehogar junto con la cebolla, unos
3 minutos hasta que el bacalao esté de

3 Mientras, lavar, pelar y cortar las patatas
en forma tipo paja. No olvidar remover

de vez en cuando la cebolla, y revisar que color blanco.
no se dore. Comenzar a freir las patatas O Anadir las patatas y mezclar bien todo,
en abundante aceite de girasol o de oliva, rehogando unos 2 minutos.
seguin su preferencia. Yo utilizo de oliva. 1 O Anadir los huevos y, a fuego bajo
’ ’

Antes de echar las patatas verificar que
el aceite esté bien caliente. Cuando las
patatas burbujeen con fuerza, bajar el

mezclar todo al gusto segtin se quiera el
nivel de acabado, mas o menos hecho.

fuego. Es posible que se necesiten dos | 1 Volcar sobre la fuente a servir,
tandas para freir todas las patatas. Retirar espolvorear por encima con la otra
la patatas a una fuente. Salar ligeramente parte, abundante, de perejil picado y
(poco) las patatas, no se necesita mucha adornar con las aceituna negras enteras
sal pues el bacalao ya tiene. por encima.

4. Preparar el bacalao: segtin sea trozo 1 2 Serviry comer recién hechoy... jbuen
completo o bien tiras ya partidas, provecho!

Pueden emplearse aceitunas negras de lata, con o sin pipo, asi como aceitunas de alifio tipo amargo (moradas). Podria
utilizarse para el adorno final también unos pickles o encurtidos. Como vino con buen maridaje, cualquier vino
blanco frio, de Rueda o albarino. Por supuesto, cualquier vino Verde portugués. Recomiendo “Quinta da Aveleda” vino
verde, si se pudiera conseguir.
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Bizcocho
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INGREDIENTES ELABORACION

Azdcar . . .
1 Mezclamos bien todos los ingredientes.

Harina

1 cucharada de leche 2 Ponerlo en el molde y en el hornoy 30
Levadura minutosy lo sacas.

Mantequilla

Aisha Mohamed
- 4°E.P.

ME I.ﬁi” f’lhﬁls 10 anos




Esta receta la descubr{ hace unos afios buscando ideas para reposteria sencilla en
internet y desde el primer momento me cautivo. Y, para ser sincero, lo que me “enamo-
r6” de esta receta no fue fundamentalmente lo de “bizcocho] ni tampoco lo de “casero”
-como le hubiera sucedido a un buen cocinero - sino... si, lo otro, lo de “fdcil” Lo confie-
so, pero, por favor, guardadme el secreto... Si se supiera, seria el fin de mi (inmerecida)
Jama de buen repostero. Inmediatamente me sumergi en su lectura y, a medida que iba
leyendo, mi “arrobamiento” no dejaba de aumentar. jjLas medidas se daban en envases
de yogur!! jiGenial!l Una de las cosas que siempre ha molestado mds a mi mentalidad
de cocinero (o cocinillas, mds bien) “de ciencias” es encontrarme en las recetas expre-
siones del estilo: “echar una pizca de sal; “afiadir un ‘chorreoncito’ de aceite; “salpi-

7
”

mentar a gusto;, “hornear hasta que se dore’... Esta receta lo tenia todo. Si, ademds,
como luego pudimos comprobar mi familia y yo mismo, resultaba exquisita, ;qué mds
se le podia pedir? Son ya innumerables las veces que mis hijos la han hecho conmigo y
la han llevado de desayuno al cole y para invitar a sus comparieros en sus cumpleanos.
Os animo a que la probéis. Siempre sale bien. Confio en que también vosotros disfrutéis
tanto o mds que yo con esta sencilla receta.

Diego Castario Boal
48 anos
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Bizcocho casero facil

INGREDIENTES

4 huevos

2 vasos (vacios) de yogur (y llenos) de aztcar

1 yogur (este lleno) de yogur natural o de algin sabor
1 vaso de yogur de aceite de oliva

3 vasos de yogur de harina bizcochona

Chocolate (negro o blanco) en pepitas

PREPARACION

Batir bien los huevos.

Anadir el azicar y mezclarlo con los huevos batidos.

Anadir el yogury el aceite y seguir mezclado.

Por dltimo, anadir la harina bizcochona y amasar durante 2 o 3 minutos.

Verter la mezcla en un molde recubierto de papel vegetal y echar las pepitas de chocolate
distribuidas por la masa.

Hornear durante unos 35 minutos a 190° en el horno previamente precalentado durante
3 minutos.

~J @)) O & OO N —

Una vez horneado, si se desea, se puede espolvorear aztcar glas por encima.
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Bizcocho de chocolate Bizcocho de oreo

INGREDIENTES

150 gramos de azdcar

3 huevos

150 gramos de mantequilla
1 yogur natural

200 gramos de harina

1 sobre de levadura

1 una pizca de sal

30 oreo

125 gramos de azucar glass
2 cucharaditas de agua
2 oreo para picar (si quieres)

ELABORACION

1 Precalentamos el horno a 180° arriba y abajo: si esto no es posible, 160° solo con
ventilador.

2 Tamizamos por un lado la harina la levadura y la sal en un bol.

; ?) En otro bol mas grande mezclamos la harina la levadura y la sal ya tamizada y afadimos
INGREDIENTES ELABORACION el azucar, los huevos y el yogur. Por tltimo afiadiremos la mantequilla y batimos todo.
Tres huevos 1 Batimos. 4- Troceamos 30 oreos en trozos grandes y las incorporamos a la mezcla.
Un yogurt natural
Harina (la medida del bote de 2 Le afiadimos pepitas de chocolate por encina. D Horneamos durante una hora.

yogurt duplicado 3 veces) 3 Lo metemos en el horno 180° arriba y abajo, 45 6 Comprobamos con un palito el bizcocho y si sale limpio. jLo tenemos!

Aceite de girasol (la medida del minutos ) ) i

; 7 Para terminar, glaseamos el bizcocho por encima.

bote del yogurt duplicado

FIN
it Esta receta la hemos realizado yo y mi familia porque es
Aztcar (a medida del bote del

; una receta muy fdcil de elaborar, muy saludable ya que
yogurt duplicado una vez) ; 4 : N
- no tiene harina y ademds es muy divertida de hacer por-
Cacao puro (la medida del bote ; : h . .
que nos lo pasamos muy bien cocinando todos juntos. Kevin Orlando Rivera
de yogurt duplicado una vez)
Un sobre de levadura Sara Lazaro y Diego Lazaro

10y 12 anos



INGREDIENTES

250 g de harina

125 g de mantequilla
150 g de aztcar

1 sobre de levadura
3 platanos maduros

g =

Bizcocho de platano

ELABORACION

1
2
3
4
>
6

3 huevos
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Precalienta el horno a 180 grados.

Prepara un molde untandolo con mantequilla o aceite y
espolvoréalo con harina.

Bate la mantequilla con el azticar hasta obtener una pasta
espesa.

Afiade los huevos y continda batiendo.

Incorpora seguidamente los platanos pelados y aplastados
con el tenedor.

Cuando esté todo bien mezclado, vierte por encima
la harina tamizada junto con la levadura y remueve
cuidadosamente hasta unir todos los ingredientes.

Pasa la mezcla al molde y hornea 30 minutos. Para saber
si se ha hecho antes de retirarlo del horno, introduce una
aguja gruesa o la punta del cuchillo. Debe salir un poco
manchado para que el bizcocho quede jugoso.

L ]
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- Madrigal Mendez
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Bizcocho de yogur

INGREDIENTES

1 yogur sabor limén

3 huevos

2 partes de azticar

1 parte de aceite de oliva

3 partes de harina

15 gramos de levadura

1 pizca de sal

Mantequilla y harina para untar
en el molde

PREPARACION

1 Primero se baten los huevos.

2 Después se ainade el yogur de limén, medio
vasito de yogur de azticar, otro medio de aceite
de oliva y lo volvemos a batir todo.

3 Se afiaden 3 vasitos de yogur con harinay
anadimos la levadura.

4- Por ultimo lo batimos, le ponemos
mantequilla y harina al molde y echamos la
masa y lo metemos en el horno a 180° por 30
minutos.

Me gusta porque... Es natural, ricoy
muy saludable.

Cristina Pareja
20E.P.
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Blanquette de veau
“Blanqueta de ternera”

Bizcocho de yogur
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INGREDIENTES PREPARACION

1 yogur (natural o de limén) 1
Con el mismo vaso del yogur:
1 vaso de aceite

Se mezcla todo bien, con cuidado de que no

salgan grumos.
2 vasos de azticar Si quieres, le puedes afiadir ralladura de limén o

3 vasos de harina de naranja, pipitas de chocolate o nueces.

4 huevos Se unta un molde para bizcochos con un poco de

Un sobre de levadura

mantequilla y se echa la mezcla en el molde. Este es un plato muy

tipico francés me lo
enseniaron mi abuela

Se mete en el horno a 180°C unos 20 minutos,
hasta que, al meter un cuchillo, te salga limpio.

O = O N

y mi madre.
Cuando estd hecho, se deja enfriar y se desmolda.
Le puedes echar por encima un poco de azicar T, Vi, T : Brigitte Falga
i FHOYE 64 afios
glass.
INGREDIENTES (4 personas) REALIZACION

Silo quieres hacer més sano, puedes utilizar azicar e d bl q
morena en vez de blanca y harina integral, en vez de 1 kg de ternera blanca cortada 1 Hay que rehogar la carne en un poco de aceite de

o : en cubos . . . .
blanca. Queda también muy rico. ) oliva,a continuacién cuando la carne esta dorada
Un poco de aceite para rehogar .

se espolvorea una cucharada sopera de harina.

la carne

1 cucharada sopera de harina 2 Se afiade agua para cubrir la carne y un vaso de

Hemos escrito esta receta, porque es
muy sencilla y en casa la utilizamos
mucho, ya que el bizcocho sale muy
rico y es muy fdcil de hacer.

Receta de Daniel, Maria y Pedro
del Rio Granado

1 vaso de vino blanco

1 0 2 zanahorias

Media cebolla

Medio limén

2 cucharadas soperas de nata
para cocinar

1 yema de huevo

1 latita de champinones
laminados

1 hoja de laurel

Sal y pimienta

o1

vino blanco.

Luego se afiade a la carne las zanahorias
cortadas en trozos, la cebolla laminadas, la hoja
de laurel y la latita de champifiones laminados.

Se sazona todo con sal y pimienta.

Se deja cocer a fuego lento entre 1h 30y 2 horas
(entre 30 y 40 minutos en olla express).

Cuando la carne estd cocida, a parte en un bol
se mezcla el zumo de medio limén, 1 yema

de huevo y 2 cucharadas de nata liquida para
cocinar y se ailade todo a la carne.

Esté listo para comer acompanado de arroz blanco.



El bocadillo de calamares es una merienda que me trae muy buenos recuerdos, aunque
raramente mi madre lo hacia en casa. Cuando éramos pequerios mis cinco hermanos
Y Yo, mis padres nos llevaban una vez al afio, en Navidades, a la plaza Mayor, y nos
compraban un bocadillo de calamares a cada uno, y después una trufa en La Mallor-
quina, en la puerta del Sol. Hace tiempo que no vivo en Madrid, pero de vez en cuando
hago para cenar bocadillos de calamares, que me permiten disfrutar de mis recuerdos
de infancia y ver las caras de placer de mi marido y mi hija. Por otro lado, en nuestra
casa la mayonesa tradicionalmente la hacia, y la sigue haciendo, mi padre. Cuando
cada Navidad vuelvo a Madrid, y nos juntamos a la mesa, disfruto de esa mayonesa
que he aprendido a hacer como él, pero que nunca me sale tan buena como la que él
prepara y todos apreciamos.

Inma Hernandez Muiioz
56 anos
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Bocadillo de calamares
a la madrilena

INGREDIENTES (3 personas)

Tres calamares de tamafno mediano

100 ml aceite

100 g harina

Una cucharadita de sal

Mayonesa

1 lima o limén

Una barra de pan, preferiblemente estilo chapata

Para la mayonesa

1 huevo

Limén

Una cucharadita pequeria de sal

Aceite

ELABORACION

1

Para hacer la mayonesa, se casca el huevo (que no esté frio) en un vaso de batidora alto.
Se afiaden varias gotas de limon, y la sal, y se afiade el aceite en hilillo, muy poco a poco,
mientras se bate con la batidora apoyada en el fondo del vaso, sin subir ni bajar, hasta
que coge la consistencia de emulsion.

Se lavan los calamares, y se cortan en rodajitas de un centimetro aproximadamente.

Se pone la harina con la sal en una caja de plastico con tapa, se meten los calamares
cortados, se cierra la caja y se agita. Mientras tanto, se calienta el aceite en una sartén
pequena, y cuando esté caliente se frien los calamares en varias tandas. Cuando estan

un poco doraditos, se sacan de la sartén y se ponen en un plato con papel de cocina para
que absorba el exceso de aceite. Se abre la chapata por la mitad, dejando un borde unido,
y se pone en la tostadora o en una sartén. Cuando esté crujiente se pone mayonesa, los
calamares, ralladura de lima y unas gotitas de lima, y ja comer!.



Borsch verde

INGREDIENTES

1 cuarto de pollo
200 g de espinacas
3 patatas

2 zanahorias

1 cebolla

2 huevos cocidos

PREPARACION

Se hace un caldo con el pollo.

Cortamos la patata en dados y
la anadimos al caldo.

Picamos la cebolla y rallamos
las zanahorias. Después
pochamos la zanahoria y la
cebolla con aceite de oliva
cuando la patata esté hecha
echamos la cebolla y las
zanahorias. Anadimos las
espinacas y echamos un poco
de sal. Después cortamos

los huevos en dados y los
echamaos. Si se quiere se puede
echar nata en la sopa. Se suele
servir con pan.

EL Borsch verde es una sopa

tradicional ucraniana.

Pedro Makarenko
12 anos
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Budin de bonito

INGREDIENTES

1 lata de bonito al natural o en escabeche
de500g

1 lata de tomate natural de 500 g

1 cebolla pequena

2 huevos

30 g de mantequilla

1 cucharada de Jerez o vino blanco

2 cucharadas de pan rallado

2 cucharadas de leche

2 cucharadas de aceite de oliva

Sal y pimienta

Queridas amigas, comparto esta receta de
cocina con vosotras, porque es sencilla, eco-
némica y suele tener éxito. Los ingredientes
son fdciles de tener en casa.

La historia de este plato es la siguiente. Yo
tenia una tia que guisaba muy bien, pero
tenia poco dinero, asi que un dia que tuvo
invitados, se le ocurrio este plato, desde
entonces, en mi familia, se hizo populary a
los nifios les gusta porque parece una tarta.
La experiencia de arios cocinando con
amor para nuestra familia, nos hace felices

Charo Garcia Prada
80 afiosy ...

PREPARACION

1

Poner el aceite a calentar y aniadir la
cebolla muy picadita pochando hasta

que esté transparente, afiadir el tomate y
dejar que se haga a fuego lento durante 30
minutos.

Poner el pan rallado a remojar en la
leche, desmenuzar el bonito y afiadir

ala mezcla, afiadir sal y pimienta y

dejar que reposo 1 hora. Pasado este
tiempo, afladimos las yemas de huevo,

la mantequilla derretida y las claras a
punto de nieve. A continuacién se mezcla
con el tomate y se vierte en un molde
redondo previamente untado con aceite
y espolvoreado con pan rallado, se pone a
cocer al bano Maria hasta que esté hecho
(se nota cuando esté listo al empezar a
despegarse por las paredes.

Se deja enfriar y se desmolda.
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Canelones de esparragos
con crema y queso rallado

g 5

INGREDIENTES
(2 personas)

1 bote de
esparragos
trigueros

6 placas de
canelones
precocidos

1 sobre de crema
de esparragos

Queso rallado

ELABORACION

Poner las placas en agua unas horas antes.
Sacar las placas en papel de cocina, para que absorban el agua.

Poner en cada placa tres espérragos, partidos por la mitad y
hacer un rollito.

Hacer la crema de esparragos como viene en el sobre. Con un
poco menos de agua.
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Poner las placas en una fuente de horno, con la crema por
encima, espolvorear con queso rallado el que mds os guste y
gratinar.

Mercedes Maroto Gas
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Carne mecha en la olla exprés
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INGREDIENTES

Para la maceracion:
Cabezada de lomo o un lomo de
cerdo entero
Una cabeza de ajos, pelada con

Toda mi familia es de la Puebla de los Infantes,
un bonito pueblo de Sevilla. La carne mechd es
un plato tipico de alli.

los ajos enteros Esta receta me la dio mi tia Lola, que la cocina
Vino blanco que lo tape riquisima. Para mi familia comer la carne me-
Orégano, sal, pimienta, clavo (3) chd nos recuerda a La Puebla de los Infantes y a
Piment6n toda la familia y amigos que queremos de alli.

. . Mamen Muiioz Contreras
Todos estos los ingredientes ~
i 54 anos
se ponen a macerar. El tiempo

de maceracion es de al menos
1 hora, pero mejor dejarlo
macerando toda la noche.

Para después de la maceracion:
Y cebolla

ELABORACION

1 Pochar Y% cebolla troceada con los ajos y la carne (que estaban en
maceracion). Dorar por los dos lados.

Una vez dorada, anadimos todo lo que queda en la maceracion.
Anadimos agua (que tape la carne, pero sin echar mucha).

Tapamos la olla exprés y contamos 20 minutos desde que empiece a hervir (no
dejarlo mas tiempo, porque se quedaria la carne muy blanda para cortarla).

Sacamos la carne y dejamos cocer la salsa para que espese.

La carne la cortamos muy finita.
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Una vez espesada la salsa afnadimos la carne.
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Carrileras de cerdo ibérico
al Pedro Ximénez
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INGREDIENTES (4 personas)

2 o 3 carrilleras de cerdo ibérico por persona 2 hojas de laurel

Aceite de oliva virgen extra Un vaso y medio de vino tinto

Harina Un vaso y medio de vino Pedro Ximénez
2 puerros 1 diente ajo

4 zanahorias Y2 medio litro de caldo de carne

Y pimiento rojo Un manojo de tomillo

ELABORACION

1 Limpiar las carrilleras, hay que quitarles la telilla que llevan (el carnicero te lo puede

hacer). Una vez limpias, se enharinan y se marcan en la cacerola, donde se van cocinar, a
fuego fuerte en el aceite. Simplemente marcarlas.

Este plato lo probamos en un Se retiran las carrilleras, y en el mismo aceite donde se ha marcado, pochamos a fuego

restaurante y hemos investigado suave las verduras, picadas muy finas, durante 20 minutos. Aiiadimos las hojas de laurel.
en libros de cocina e internet
para dar con una receta que nos

guste. Y esta nos encanta y sale

Una vez pochadas las verduras, se retira el aceite sobrante. A continuacién anade una
cucharada de harina a las verduras, y rehoga medio minuto.

Anade el vaso y medio de vino tinto y el otro vaso y medio de Pedro Ximénez, a las
verduras. Hay que subir el fuego al maximo para que se evapore el alcohol.

riquisima.

Esther Garcia (profe y familia
® 4 ) En un mortero, se pica el ajo con un poco de caldo (2 cucharadas).

Anadimos el “majao” a la cazuela con las verduras, junto con las carrilleras y el jugo que
hayan podido soltar.

Anadimos el medio litro de caldo de carne, o hasta casi cubrir las carrilleras. Con un hilo
para cocinar, ata el manojo de tomillo e incorpéralo.

Cocinar a fuego medio durante hora y media, o hasta comprobar que la carne
préacticamente se deshace.
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Se puede acompaiiar, con un arroz blanco, puré de patata o patatas fritas.




Churundulitos
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INGREDIENTES

Un huevo

Y, Cucharadita de levadura
% vaso de agua

6 Cucharaditas de harina
Un pellizco de sal

Aztcar

Esta receta es una receta
Jfamiliar que va desde
mi bisabuela Angela,
paso por mi abuela,
luego a mi madre y por
ultimo a mi.

Julia Arranz Hernan-
dez, 62E.P., 11 afios
Juan Arranz Hernan-
dez, 22E.P., 8 anos

ELABORACION

1

En un cuenco echas el huevo y lo bates, le echas la
levadura, el medio vaso de agua y las 6 cucharadas

de harina y lo mueves con un tenedor. Si queda muy
liquida la masa le echas un poco mas de harina 'y
también le echas un poco de sal. Tiene que quedar
suave y luego con una cuchara sopera, lo vas echando
en la sartén. Que no esté muy caliente el aceite si no
se te queman, les das vuelta y vuelta hasta que estén
doraditos y por dltimo espolvoreas azicar

iYa estan listos para comer!

INGREDIENTES

2 doradas

4 patatas

2 cebollas

1 vaso de vino blanco

2 vasos de agua

Una pizca de sal

3 cucharadas de aceite
de oliva

2 dientes de ajo

PREPARACION
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Doradas al horno

1 Pelamos las patatas y las cortamos en finas ldminas. Seguidamente hacemos lo mismo

con las cebollas.

2 Las colocamos en una fuente para horno, echamos un poco de sal y aceite. A

continuacién precalentamos el horno a 200 C, mientras se calienta el horno, pelamos

los dientes de ajo y los machacamos en el mortero junto con un poco de aceite, lo

mezclamos bien.

3 Después, abrimos la dorada y repartimos por su interior el alifio. Colocamos las doradas

sobre el lecho de patatas y las cebollas y lo introducimos en el horno que ya esta caliente

y lo dejamos durante una hora y quince minutos a 200° C (segin potencia de horno).

4- Acabado el tiempo de coccién, sacamos la fuente del horno y listo para comer.

Naia Rios
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El cocido de Milagros
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Esta es la receta de una tradicion:
el cocido de los domingos que
hacia mi madre. Es la historia

de nueve hermanos achuchados
alrededor de una diminuta mesa,
donde siempre habia sitio para un
plato mds de cualquier amigo que
se presentara, sin avisar, a sabo-
rear las mieles de un cocido con
Jfama en todo el barrio. Es el re-
cuerdo del olor que ya impregnaba
la escalera segtin te ibas acercando
a la puerta, de la generosidad del
plato que pasaba a casa de una
vecina, a pesar de los apuros,

del amor al cocinar, al servir y el
disfrutar del rato juntos durante la
comida y sobremesa.

Ana de Torres Frutos
50 anos

INGREDIENTES
(4 personas y alguna mas)

300 g garbanzos

Un hueso fresco

Una punta de codillo

250 g carne de falda

500 g morcillo

Un cuarto de pollo

Un trozo de longaniza fresca
100 g tocino blanco

Una morcilla de Burgos

2 zanahorias

2 patatas

Un puerro

Un nabo

Un punado de judias verdes
250 g repollo

Cuatro puiiados de fideos

Para la salsa

1 Tomate blando natural

1 cucharadita de cominos

3 cucharadas aceite de oliva

Un diente de ajo

Medio vasito de caldo de cocido
Patata del cocido para espesar

ELABORACION

1

Poner en remojo los garbanzos la noche antes.
En una olla a presién se ponen los garbanzos,

las verduras peladas y lavadas, enteras, y las
carnes y demds ingredientes (excepto la morcilla
y los fideos) cubiertos con agua abundante.

Se cierra la olla y se deja cocer a fuego lento

al menos 45 minutos. Silo hacemos en una
cazuela convencional, se deja cocer, lentamente
dos horas y media o hasta que tenga el punto
deseado y los garbanzos estén tiernos. Abrimos
la olla cuando sea posible e incorporamos la
morcillaen el tltimo momento para que se cueza
sin romperse.

Preparamos la salsa en mortero o con batidora,
mezclando el tomate pelado (se puede escaldar
antes para facilitar la labor), el comino, el ajo
pelado y el aceite. Batimos bien y ainadiremos
un poco de caldo del cocido o patata del cocido
para espesar al gusto.

Colamos dos litros del caldo en una cazuela
para hacer la sopa, incorporando los fideos
cuando eche a hervir, removiendo para que no
se apelmacen.

Se sirve primero la sopa y luego las carnes
acompanadas de las verduras y los garbanzos. La
salsa es opcional para aderezar los garbanzos.

Mi madre hacia un picadillo en juliana con
las verduras mezcladas, ya cocidas, con un
poco de caldo, que eran la delicia de los mas
vegetarianos.

iiQUE APROVECHE!
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Ensalada de pasta
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- Para ayudar a los de Burundi.
- Porque me gusta.

Rubén Ortega Miguel

Ensalada fria cubana

INGREDIENTES

Espaguetis (300 g)

Queso Emmental o similar (250 g)

Jamon de York (300 g)

Pina natural (1)

Ensaladilla rusa natural o en bote, unos
200 g, pero puede ser al gusto

Para adornar
Fresas
Frambuesas
Arandanos

La “ensalada fria cubana” es una comida
tradicional de Cuba. No puede faltar en
ningun evento familiar ni social, como
bautizos, cumplearios, celebracion de los 15
arfios en las jovencitas, y en las bodas.

Para mi tiene un significado especial por-
que mi Esposo (Q.E.P.D.) que era cubano
me enserio a prepararla en nuestras estan-
cias en Cuba, inclusive no falto en nuestra
boda qué se celebrd en su tierra (Holguin

- Cubay).

Hay muchas modalidades de esta “receta;
como por ejemplo hacerla con coditos de
pasta o macarrones, ponerle lechuga, pollo
cocido, manzana... Pero los ingredientes de
la receta que propongo no pueden faltar...

Imprescindible la PINA.

Maria Begoiia de Luis Fernandez

] ,{'}

ELABORACION

1

Se hierven, en agua con algo de sal, los
espaguetis previamente cortados en
trozos, hasta que estén al dente. Se dejan
enfriar antes de escurrir el agua.

Se reservan en un recipiente.

Se cortan en pequenos cuadraditos el
queso y jamon de York. Se vierten al
recipiente de los espaguetis.

Se corta la pina en forma ovalada, se vacia
y se reserva todo el contenido. Se corta

y se vierte al recipiente con los demas
ingredientes. También se corta en trozos
pequenos la parte de pifia que no se va

a utilizar como contenedor de todo el
preparado.

Se le pone la pifia y la mayonesa en el
recipiente con el resto de ingredientes.

Ya con todo preparado se vierte parte del
contenido en la pina hueca y el resto se
pone en otros dos pequenos recientes.

Finalmente, se adorna la pifia y los
pequenos recipientes con el contenido
de la receta con las fresas, frambuesa y
ardndanos.

El resultado lo vemos en la foto.




Filetes de pollo rellenos en salsa
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INGREDIENTES

Filetes de pechuga de pollo finitos
Queso en lonchas (el que os guste)
Jamén de York o serrano

Pan rallado

Huevos

Salsa

1 cebolleta

1 pimiento verde
2 tomates

VAMOS A PREPARARLOS

1 Poner en un filete de pollo un poco de sal y pimienta (al gusto) encima una loncha de
queso y otra de jamon, le ponéis otro filete encima y un poquitin de sal, lo aplastais bien,
le rebozdis en pan rallado y el huevo batido, lo freis en aceite caliente, pasandolo a un
plato con papel de cocina para que absorban el aceite.

SALSA

1 En una sartén pochais la cebolleta y el pimiento a fuego lento y poco aceite, cuando este,
echadis el tomate, lo freis un poquito , si tenéis caldo de pollo lo anadis, que no tenéis,
agua, luego por la batidora , ya tenéis una salsita para acompanar los filetes

RECOMENDACION

1 Esta salsa es opcional, podéis servirlos con ensalada, salsa de tomate, patatas fritas, con
lo que os guste. La sal también, al gusto de cada uno.

Mercedes Maroto Gas

INGREDIENTES

2 huevos

250 ml leche

1 pizca de sal

200 g harina

2 sobre de levadura
Aceite para freir

FISVELOS

{e-dow e elogt

PASOS:
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Fisuelos

ELABORACION

1
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En un bol grande batimos los huevos. Ahiadimos la
leche y seguimos batiendo.

Echamos la harina poco a poco, lalevadura y la
pizca de sal. Seguimos removiendo hasta que esté
todo bien mezclado. La masa tiene que quedar
algo densa.

Dejaos reposar 1 hora.
Calentamos el aceite a fuego fuerte.

Con la ayuda de un cacillo vamos echando la masa
haciendo una espiral.

Cuando esté dorado (20-30 segundos) ya le
podemos dar la vuelta y freimos por el otro lado.

Lo ponemos sobre papel absorbente para que
chupe el sobrante de aceite.

Anadimos azicar, miel o cualquier otra cosa que te
guste.

Y ya sélo nos queda disfrutar de estos deliciosos
fisuelos.

Esta receta la he elegido porque es

muy tipica en mi pueblo: Argayo
del Sil

Bruno Rodriguez Ramoén
9 afos



INGREDIENTES

100 centilitros de leche

1 huevo

10 o0 15 g de azicar que se hace
caramelo

Nata (opcional)

PREPARACION

1 Hierves el azicar hasta que se haga caramelo.

2 Después, en un bol, pones el huevo y la leche, lo
bates y lo pones en el horno a 300° 20 min.

3 Por ultimo le pones el caramelo y la nata.

Silo quieres hacer mas sano, puedes utilizar azticar
morena en vez de blanca y harina integral, en vez de
blanca. Queda también muy rico.

Fui al restaurante de mi padre, comimos hasta llegar al postre y... por primera vez

elegi flan ;Me encantd! Asi que tuve la idea de hacer uno, ast que le pregunté a mi pa-
dre si podriamos hacerlo y me dijo que si pero en la hora del descanso. Cuando llego

la hora me dijo los ingredientes y como hacerlo.

Cuando terminamos se lo di a mi madrey le gusté mucho.

Elsa Inés Mayorga
11 anos

INGREDIENTES

3 cucharadas de aztcar para

4 huevos

caramelizar

Flan de huevo

8 cucharadas grandes de azicar
Medio litro de leche

PREPARACION

1

Lo primero que tenemos que hacer
es caramelizar el flanero y para ellos
pondremos en él 3 cucharadas de
azucar. Lo llevaremos al fuego a
calentar y una vez esté derretido el
azucar (liquido), quitaremos del fuego,
lo apagaremosy giraremos el flanero
con el fin de que se impregnen todas
sus paredes con el aztcar liquido. A
continuacién lo separaremos en un
lado.

En un bol pondremos el resto de los
ingredientes (huevos, aztcar y leche)
y con la ayuda de una batidora, los
mezclaremos muy bien.

Esta mezcla una vez batida la
echaremos en el flanero y taparemos,
bien con su propia tapa o bien (si no
tenemos) con papel “albal”

En la olla a presién pondremos dos
dedos de agua, introduciremos el
flanero y llevaremos al fuego. Una vez
aparezca la senal de la olla (aros) de
que esta hirviendo, dejaremos que
hierva unos 6 minutos.

Por qué esta receta: He elegido esta receta porque es un
rico postre, muy alimenticio y de fdcil preparacion, por
lo que en el momento de alguna comida familiar o con
amigos podremos disfrutar todos juntos de la misma.

Alvaro Diez Calderdn (profe)

Pasado este tiempo apagaremos
el fuego y dejaremos enfriar para
destapar.

Una vez podamos abrir la olla,
sacaremos el flanero y dejaremos que
se enfrie totalmente.

5 Cuando comprobemos esta frio,
lo destaparemos y ya podemos
desmoldar con cuidado, procurando
no se derrame el caramelo liquido
fuera de la bandeja en la que vamos a
llevar a la mesa.

Dejar enfriar en el refrigerador, sacar un
poco antes de comerlo y si os apetece y os
gusta podéis acompanarlo con nata

Por fin..... QUE OS GUSTE Y BUEN
PROVECHO!!!!
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Galletas de mantequilla

INGREDIENTES

125 gr de mantequilla

450 gr de harina

160 gr de azticar

2 huevos

1 cucharada de esencia de vainilla
1 sobre de levadura
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PREPARACION

Mezclar la mantequilla, el azicar y los huevos

Anadir poco a poco la harina con la levadura y la
esencia de vainilla.

Amasar hasta que todo esté integrado
Dejar la masa en la nevera hasta que endurezca

Extender la masa con el rodillo y cortar las
galletas de nuestra forma favorita.

Ponerlas sobre el papel de horno.
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Hornearlas unos 10 minutos a 180 grados.

iListas para comer!

La historia fue que es la primera receta que hice con mi
madrey también la hicimos porque dentro de poco iba
a ser mi séptimo cumplearios y la llevamos al colegio y
a todos les encanto la galleta de mantequilla. Pero tam-
bién, cuando las llevamos al colegio, algunas llevaban
chocolate.

Estas no las hicimos, pero también en vez de llevar esen-
cia de vainilla pueden llevar esencia de naranja.

Andrea Camacho Rodriguez
10 anos

Galletas saludables

INGREDIENTES

2 platanos maduros

Medio yogur natural

150 g de copos de avena

1 pizca de sal

2 cucharadas de levadura

2 cucharadas de almendra molida

1 puiado de uvas pasas

Edulcorante al gusto

2 cucharadas de coco rallado y/o 2
cucharadas de cacao negro desgrasado

La historia de esta receta es
muy reciente. Comenzo hace
un aro, en época de confi-
namiento. Con tiempo para
cocinar y con poca actividad
por delante, habia que buscar
Jformas de comer rico, pero
también cuidarse. Y lo mejor
es que cuando acabd la cua-
rentena se quedo en nuestro
repertorio de cocina y es muy
habitual en desayunos y me-
riendas. Espero que os guste.

Sergio Falcon (profe)
32 anos

PASOS

@) O OO N —

~J

Precalentamos el horno a 180 grados.
Aplastamos bien los platanos.

En un bol aparte, mezclamos los
ingredientes secos.

Anadimos el platano y el yogur.
Mezclamos todo y dejamos reposar unos

minutos.

Hacemos bolitas y las ponemos en la
bandeja del horno. Es importante tener
las manos hiimedas.

Aplastamos cada bolita con ayuda de una
espétula y metemos al horno.

Introducimos al horno durante 13
minutos, sacamos y dejamos reposar
encima de papel de cocina.
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Hamburguesa gourmet

INGREDIENTES PREPARACION

750 gdde carnel lp 1;:ada de vacuno 1 Preparacién de la carne: Mezcla

50 g de panrallado homogéneamente la carne con el pan rallado,
1 huevo

2 cucharadas de mostaza

2 cucharadas de salsa de soja
8lonchas de bacon

150 g de champifiones

1 cebolla morada

1 tomate

2 cucharadas de aceite de oliva
Sal al gusto

Varias lechugas para adornar

4 panes grandes de hamburguesa 2

Ketchup
Mostaza

la mostaza, la soja, el huevo y la sal y divide
en 4 porciones. Amasa para que quede con

la tipica forma de la hamburguesa, con

un didmetro que no exceda el pan. Para
cocinarlas puedes o hacerlas a la plancha o en
una sartén con un poco de aceite a fuego alto,
por al menos 3 minutos por lado, que quede
tiernay jugosa. Las tiras de bacon las puedes
dorar en la misma plancha o sartén.

Preparacién de los champifiones: Corta los
champifniones en ldminas (puedes comprar

ya laminados), corta la cebolla en juliana y
ponlos a sofreir con el aceite de oliva por unos
5 minutos.

Corta los tomates en rodajas y las hojas de las
lechugas en trozos no muy grandes.

Ahora arma las hamburguesas a tu gusto,
sobre los panes vas poniendo todos

los ingredientes, la carne, el sofrito de
champinones y cebollas, los tomates, las
lechugas, el bacon y finalmente la mostazay el
kétchup. Le puedes poner queso, mayonesa,
lo que més te guste ya que jes tan versatil que
cada quién tiene su manera de comerla!

Daniel Perea Lopez
9 afnos



La historia es que mi abuela me los hacia cuando era pequenia y me volvian loquita y
entonces aprendi a hacerlos. Los he elegido por eso, os van a quedar de rechupete.
Gracias por ver esta receta, es mi comida favorita.

Un besazo.

Iris Martin
Grupo La Paz, 12de Primaria
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Huevitos rellenitos

INGREDIENTES

8 huevos (2 por persona)

150 g de atin en aceite de oliva
Bote de tomate frito

Mayonesa

ELABORACION

Coccion de los huevos
1 Comenzamos por cocer los huevos en agua hirviendo durante 10 minutos.

2 Pasado el tiempo, los sumergimos en agua fria. Una vez frios los pelamos y los cortamos
en mitades. Retiramos las yemas cocidas y las reservamos.

Preparacion del relleno

1 Abrimos las latas de attin. Retiramos el atin y escurrimos. Lo echamos en un bol
grande, con las yemas (todas menos una que reservamos para la decoracion final), un
poco de tomate frito (para que quede una textura como de masa no echar demasiado)
y comenzamos a machacar con un tenedor toda la mezcla. Poco a poco se ird creando
una mezcla homogénea y suave, que serd el relleno de las claras vaciadas. Podemos
ayudarnos de la batidora para conseguir una textura mas suave.

Rellenar los huevos
| Pararellenar las claras, usad una pequena cucharillas (tamaro las de café).

2 Cogemos un poco de masa, rellenamos el hueco y ponemos més masa simulando el
tamano original que tendria el huevo.

Presentacion final de los huevos rellenos

]|  Tendriamos ya listos los huevos rellenos. Para rematar el plato, afnadimos un poco de
mayonesa en la parte superior del relleno y por encima la yema que reservamos al
principio rayada.



INGREDIENTES

6 huevos

Harina

Pan rallado

Huevo para rebozar
1 lata de guisantes

Salsa

1 cebolleta

Y vasito de vino blanco
Perejil

Ajo

Y2 cucharadita de harina
Un poquito de azafran

A =

Huevos duros en salsa

@000 0000000000000 000 00

VAMOS A PREPARARLOS

1

Cocemos los huevos con un punadito
de sal, los enfriamos y pelamos, los
partimos por la mitad a los largo, los
rebozamos en harina, sacudiéndola
bien, a continuacién en huevo y
finalmente en pan rallado, los freimos
en aceite caliente y los reservamos en
un plato con papel de cocina, para que
absorban el aceite.

Mercedes Maroto Gas
78 anos
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SALSA

1

Pochamos una cebolleta, cuando este,
incorporamos la harina, damos unas
vueltecitas para que pierda el sabor a
crudo, afiadimos el vino blanco el ajo

, perejil y azafrdn bien machacadito,
podéis anadir media pastilla de avecrem
y el agua, ponéis los huevos, que el

agua los cubra, que no sobrepase, a
fuego lento, para que no se deshaga el
empanado, durante 20 minutos, a media
coccidén incorporais los guisantes, los
espolvoredis con otro poquito de perejil
y servirlos calentitos con unos picatostes
alrededor.

INGREDIENTES

6 Huevos

1 latita de champifién

1 latita de pimientos
rojos

100 g jamén serrano

1/4 de cebolla

1 ajo

1 latita de attin en aceite

Tomate frito

Aceite, sal y un chorrito
de vino blanco

1 cucharada de pan
rayado
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Huevos en salsa

Uti

ELABORACION

1

Los huevos se cuecen, se pelan, se parten a la mitad y se
reservan.

En una sartén se pone un poquito de aceite y se rehoga el
jamén partido en trocitos pequerios, y se aparta en una
cazuela.

A continuacion, se hace lo mismo con los champifiones y
los pimientos por separado, escurriéndolos y guardando
el liquido para después anadirlo. Se cortan en trozos
pequenos asi mismo con la cebolla y el ajo, y se van
anadiendo a la cazuela. Cuando estdn todos rehogados, se
anade el attin, los liquidos del champifién y los pimientos,
el tomate, una cucharada de pan rayado, un poquito de
sal, el chorrito de vino blanco y medio vaso de agua.

Se mezcla todo todo y que hierva un poco, a continuacién
se introducen los huevos ya cortados y listo para servir.
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Lasana
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INGREDIENTES PREPARACION
1 kg de carne picada 1 Primero ponemos en una sartén el aceite con la
Placas para lasafia .

carne picada, hasta que se haga.
2 botes de tomate frito
200 g de queso rallado 2 Ponemos las placas de lasafia en agua caliente.
200 g de queso en lonchas 3 Después cogemos una bandeja y vamos poniendo

2 cucharadas soperas de las placas de lasafia y montamos capas intercalando

aceite de oliva placas y relleno. Cubrir todo con salsa y queso

1 cucharadita de sal y de rallado, y hornear unos 30 minutos a 220 °C.

pimienta negra
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Macarrones
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Lucia Gil
10 afios *,

PREPARACION

1 Cuece los macarrones en una olla con agua hasta que estén al dente. Escurrelos.

2 Una vez escurridos, coldcalos en una fuente. Vierte la salsa de tomate y afiade el chorizo
troceado por encima. Incorpora los huevos y queso rallado.

3 Pon los macarrones bajo grill y cocinalos hasta que los huevos estén hechos y el queso
gratinado.
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Macarrones al horno

INGREDIENTES

400 g de macarrones

Una pechuga de pollo

200 g de beicon

200 g de chorizo Revilla

4 cucharadas soperas de aceite de
oliva

Tomate frito (puede ser de bote) 1-1/2

50 g de mantequilla

Queso rallado para gratinar

PREPARACION

1

3

Poner una cacerola con agua al fuego, con un
poco de sal. Cuando esté hirviendo echamos
los macarrones, removiendo para que no se
peguen, 10 minutos. Escurrimos y pasamos
por el grifo con agua fria.

Mientras se cuecen los macarrones,
preparamos en una sartén el pollo, el beicon
y el chorizo con 4 cucharadas de aceite de
oliva, todo ello partido en trocitos pequenos
(el beicon y el chorizo lo tenéis partido en
Mercadona). Después mezclamos la pasta
con el tomate y en una fuente de horno
ponemos la mitad de los macarrones, después
el pollo, beicon y el chorizo, se extiende por
toda la fuente unos trocitos de mantequilla
por encima, se ponen después el resto de los
macarrones, el resto de la mantequilla y el
queso rallado.

Ponemos el horno sélo el gril para que se dore,
tened cuidado que no se queme.

Plato tnico: ponemos una ensalada al gusto y

itodos a la mesa para comer en familia!

Esta receta no recuerdo quién me la enserio hace mds
de sesenta y cincuenta que se la pongo cuando nos
reunimos todos en mi casa, a mis hijos y nietos que

les gusta mucho y aunque no sean puntuales no pasa
nada.

Espero que quiera hacerla y le salga bien. jBuen
provecho!

Angela de Diego
80 afios
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Macarrones con tomate y salchichas
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INGREDIENTES

Macarrones
Salsa de tomate
Salchichas

M e eeece000 000 s e ec e e 00

PREPARACION

Primero calentamos agua en una cacerola.

Luego anadimos los macarrones durante 8 minutos.

3 Mientras se cuecen los macarrones ponemos en una
sartén aceite, las salchichas y freimos.

Afadimos el tomate y los macarrones.

iA disfrutar!

Sergio Gomez
4E.P.
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Olivia Gimeno

Magdalenas
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INGREDIENTES

Yogur de limén

3 huevos

1 vaso de aceite

2 vasos de azdcar

3 vasos de harina

1 sobre de levadura

ELABORACION

1 En un cuenco metemos el yogur junto
con los huevos y lo batimos. Afladimos el
aceite, los 2 vasos de aziicar y mezclamos
bien. Para terminar, incorporamos la
harina y la levadura y lo removemos bien,
que quede una masa homogénea sin
grumos.

2 Repartimos la masa en un molde de
magdalenas.

3 Metemos en el horno a 180° grados 18
minutos (un truco para saber si la masa se
ha cocinado bien es meter un cuchillo en
una de las magdalenas y si sale limpio es
que ya estdn listas).

Sacar del horno y cuando se enfrien ja
comer! Nam!
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Magdalenas Magdalenas de la abuela Rosa
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INGREDIENTES

3 huevos

200 g de harina floja de reposteria

125 g de azticar blanco

50 ml de leche entera

100 ml de aceite de oliva extra virgen suave
Y% sobre de levadura quimica (10 gramos)
Moldes de papel rizado para magdalenas
Una pizca de sal

ELABORACION

1 Batimos los tres huevos en un bol grande.

2 Anadimos ahora poco a poco el azticar

mientras seguimos batiendo y mezclando

de la misma manera. Toca el turno del
aceite: lo vertemos despacio y lo vamos
mezclando con el resto de ingredientes.
Seguimos el mismo proceso con la

leche, luego la harina, una pizca de sal y
finalmente la levadura quimica. Metemos la
mezcla en el frigorifico y mientras se enfria.

?) Colocamos los moldes de silicona sobre

la bandeja, e introducimos el papel rizado

dentro de ellos.

4 Lo dejamos en el horno unos 10 a 15
minutos las sacamos y jA COMER!

Yo hago esta receta ya que es mi primer plato que hago yo sola.

Sury Caiza Rocha
14 anos

INGREDIENTES

180 g de azticar

Ralladura de la piel de un
limén (sin la parte blanca)

250 g de aceite de girasol o
de oliva suave

250 g de leche

3 huevos

374 g de harina de trigo

1 sobre de levadura

Esta receta es de la abuela

M-< Rosa, a la que le encanta
la cocina y la reposteria y sus
recetas salen buenisimas. La
hemos hecho al pie de la letra.

Esther Garcia y familia

ELABORACION

1 En un bol grande batimos los huevos junto con
el azdcar hasta que blanqueen. A continuacién
anadimos el aceite en forma de hilo. Agregamos la
ralladura de limén y la leche y mezclamos. Ahadimos
finalmente la harina y el sobre de levadura, junto con
una pizca de sal, integrandolo todo en la mezcla.

2 Refrigeramos durante 1 hora (esto le dara mayor
esponjosidad).

?) Rellenamos las cdpsulas de magdalenas hasta la mitad
y espolvoreamos con un poco de azuicar.

4— Horneamos a 220°C durante 5 minutos con el horno
precalentado previamente. A continuacién bajamos a
200°C y horneamos entre 11-13 minutos.

5 Y jj a disfrutar!!
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Merluza a la marinera
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INGREDIENTES
(4 personas)

4 rodajas de merluza

100 g de gambas peladas

100 g de chirlas

100 g de anillas de
calamar

lhuevo cocido

1/2 cebolla

2 dientes de ajos

Perejil

1 vaso de vino blanco

2 vasos de agua

1 cucharada sopera de )
harina PREPARACION

1 cucharada de café de sal

4 cucharadas de aceite de 1 En una cazuela ponemos el aceite, se echa la cebolla

S picaday el harina para que se dore un poco. Aitadimos
oliva virgen | illas de cal tas chirl
1 cucharadita de as anillas de calamar y las chirlas.

condimento amarillo 2 A parte en un mortero machacamos los ajos y el perejil

. Se anade todo junto con el vino.

?) A continuacién echamos el agua con un poco de
condimento amarillo . Cuando comience a hervir
ponemos las rodajas de merluza y las gambas y lo
dejamos 7-8 minutos de cocion.

4 Al final antes de servir se le pone el huevo duro en

rodajas.
Siempre he comido el pescado de otras maneras; al horno, a la plancha y Espero que os haya gustado la receta y que si la probais a
rebozado . Un dia mi abuela que cocina muy bien hizo el pescado de esta hacer en casa, jOS GUSTE MUCHO!

maneray me encanto. Ahora quiero compartirla con vosotros.

Irene y Alma de la Casa Navadijo
7y 4 anos
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Migas extremenas

INGREDIENTES
(4 personas)

Dos barras de pan duro
(de hace dos o tres dias
minimo)

Una cabeza de ajos

Dos pimientos verdes y
dos rojos

Y4 kg de panceta

Y kg de lomo

%4 kg de chorizo
Y4 L de aceite
Aguaysal

ELABORACION

1 Se rebana el pan en trozos medianos con un cuchillo, y se echa en un bowl grande o
un barrefio. Se va mojando con una jarra que tenga agua salada. Es muy importante
encontrar el punto exacto del pan mojado (muy mojado las migas se convertirdn en
“gachas’, y muy poco mojado no se freirdn bien).

2 En una sartén se frien los ajos, y luego el pimiento. En el mismo aceite (sin los pimientos)
se frie la panceta y el lomo. Por tltimo se frie el chorizo. Se echa todo en una fuente para

acompanar las migas.

3 En el mismo aceite (ya sin ajos, ni carne) se echan las migas que han estado reposando
(con el agua salada), y se va dando vueltas con una espumadera hasta que se doren. Si
vemos que se van secando le podemos afiadir un poco de agua.

Este es un plato tipico extremerio, que comparto como homenaje a mis padres,

Manolo y Paula, ambos extremerios y ambos pertenecientes desde hace mds de
cincuenta afios a nuestra parroquia. Esta comida que los pastores tomaban an-
tes de ir con las ovejas al campo se ha convertido en el plato estrella de nuestras 4 Sesirven las migas y en la fuente el acompanamiento.
fiestas de la parroquia. Por eso quiero compartir la receta con vosotros. jEspero

que os guste! ., . }
También se pueden tomar de postre las migas solas echando un poco de leche fria en el plato

Miriam Caballero Valentin (profe) en el que vamos a comerlas.



Nachos con chili y queso Nuggets de brocoli
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INGREDIENTES (4 personas) INGREDIENTES (4 personas) PREPARACION
1 bolsa de nachos entera 500 g de brécoli triturado (sin tallos) 1 Poner el brécoli en el microondas 8
Una lata de chili con frijoles 100 g de queso rallado min, se saca y se mezcla con el queso
Salsa ranchera al gusto 70 g de pan rallado ' o

: . y el pan. Luego afiadimos el huevo,
Queso rallado especial para fundir 1 huevo

: o la sal yla pimienta y mezclamos.
Puedes anadir un poco de tomate Pimienta y sal al gusto
Bl bié Hacemos bolas y al horno, durante
S P @A e A e 10 min por cada lado.

guacamole

Puedes acompafarlo con salsas.

PREPARACION

1 El primer paso es precalentar el
horno a 180° con calor por arriba y
por abajo.

2 Después se coge una fuente de
cristal y se pone una primera capa de

nachos.

3 Luego se le pone una parte de la lata
de chili con frijoles, la salsa ranchera

Esta receta esta riquisima y ademds en mi

1 ; familia la hacemos muchos fines de semana.
y por ultimo una capa considerable i 3 ;
Para cenar y recién salida del horno y calenti-

gearcsa: ta estd para chuparse los dedos.
4 Seguido de esto hay que repetir
1 : Paula Herbon
os pasos anteriores hasta llenar la
12 aiios, 6° E.P.

fuente.

5 Por dltimo se mete al horno durante
aproximadamente 20-25 minutos
hasta que el queso este derretido y

dorado. Daniel Piqueras

12 anos
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INGREDIENTES

Pesas en un bol grande
500 g de harina

325 g de aguay por tltimo
10 g de sal

Tienes que amasarlo muy
bien y hacer una bola.
Recomiendo amasarlo con
una cuchara.

Historia de la receta: estd receta me la enserio
mi padre antes de irse a Jordania por el trabajo,
y desde ese dia la he hecho todos los dias para

recodarle.

Carlos Martin Bueno

=625
Pan
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ELABORACION

1

12 anos.

Esta receta la tienes que dejar de un dia para otro, el
dia que la vayas a hacer yo recomiendo hacerla por la
noche y dejarla en el bol con un trapo tapandolo por
arriba; al dia siguiente sobre una 1hora antes de que
empieces a comer tienes que sacar la masa del bol
que habra cogido ya forma, hacer dos trozos como de
forma de baguets (como salgan).

Cuando lo hayas hecho ya, tienes que encender el
horno, meter un recipiente de metal con agua a unos
250 grados y esperar 10 minutos cuando pasen esos
10 minutos dejas el horno apagado 5 minutos, cuando
haya terminado metes la masa con tus dos baguetsy
los dejas unos 33 minutos a 200 grados y cuando haya
finalizado, a comer y disfrutar del crujiente pan.

INGREDIENTES

250 g de harina

1 huevo

100 g de aztcar

Y de aztcar avainillado

1 pizca de canela

1 yema de huevo para pintar

Para decorar
Azucar moreno
Almendra picada
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Pastas de mantequilla
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ELABORACION

1

Tamiza la harina en la encimera ,haz un hoyo en el centro y echa dentro el huevo. Esparce
por él borde de harina, la mantequilla en daditos, el azticar normal, el azticar avainillado
y la canela.

Mezcla bien todos los ingredientes con una espatula y luego trabajamos a mano hasta
conseguir una masa homogénea. Envuélvela en film transparente y déjala en la nevera al
menos 30 minutos.

Precalienta el horno a 180-200 grados y forra la bandeja con papel para horno. Con el
rodillo, extiene la masa en la encimera enharinada. Corta las figuras con el corta pastas.

Coloca las pastas en la bandeja preparada y hornealas unos 10 minutos, hasta que
adquieran un tono amarillo dorado. Dejalas enfriar en la rejilla.

Bate la yema de huevo con un tenedor y pinta las pastas. Decoralas a tu gusto.

Laura Sol Castro, 4 E.P.
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Patatas en salsa verde con almejas Patatas al ajillo
y huevos escalfados

INGREDIENTES
Patatas
INGREDIENTES Aceite de oliva
(4 personas) Vinagre de manzana
3 dientes de ajo Ajo
Una cebolleta
90 cl de aceite de oliva
8 Patatas nuevas peladas
3 Cucharadas de perejil picado
200 Gr. De almejas limpias
Caldo de pescado o agua
Cuatro huevos
PREPARACION .
ELABORACION
]  Ppicar y dorar los ajos y la cebolleta en aceite. . . . , . _
1 Primero hay que echar la cantidad que quieras de patatas, lo tienes que partir en tamafo
9 Anadir las almejas y tapar la cacerola hasta que se abran. horizontal, después tienes que echar aceite de oliva en la sartén.
?) Incorporar las patatas en rodajas (no muy finas). 2 Después tienes que echar vinagre de manzana y pelar el ajo y echarlo donde esta el
4 Rehogarlo todo y cubrir bien las patatas con caldo de pescado o agua y afiadir el perejil vinagre y lo tienes que machacar después se echa al plato y se remueve sin romper las

para espesar el caldo, diluir una cucharada de harina en medio vaso de agua y afadirlo a patatasyy se sirve.

las patatas, removiendo.
5 Dejar hervir 10 minutos. AL ATTILLO A™Sak
(O  Cascar los huevos sobre las patatas. _I ian : s o0,
7 Apagar el fuego y tapar la cacerola. Servir cuando se cuajen las claras. g ; ' L o
Se le puede afadir guisantes y gambas S nw _I ' : W b MR

Esta es una receta muy sencilla y que queda muy rica y te apana la comida ge 2t guila, e / ! s0a0

de un domingo. A mis hijos les gusta mucho y me la pedian cuando llevaba 15 _ :
tiempo sin hacerla. : S . B AROA SARR

; 3 s S e T 20E.P.
Mercedes Pérez-Fariiia Maroto (Meyes) A = 5 .

52 anos



Origen: Esta receta me la ensefié mi abuela, es originaria de
Castilla-La Mancha. Ella contaba que antes no tenian mucho que
comer asi que con los ingredientes bdsicos que obtenian del campo

hacian diferentes recetas.

Como tenian que trabajar en el campo, lo hacian por la mariana
y lo dejaban preparado para cuando volvieran ya que aguanta
bastante tiempo.

Sonia Ruiz Gonzalez
30 anos

Patatas en caldillo

INGREDIENTES

4 patatas

Y2 cebolla

1 diente de ajo

2 cucharadas de vinagre

1 cuchara de café de comino

1 cuchara de café de Azafran
en polvo

Aceite de oliva para freir

Sal

PREPARACION

1 Se pelan las patatas, se cortan en rodajas finas
como para hacer una tortilla de patata y se salan.
Del mismo modo se corta la cebolla en juliana.

2 Ponemos aceite de oliva en una sartén y cuando
esté caliente echamos las patatas y la cebolla. Lo
vamos friendo a fuego medio y moviendo hasta
que se hayan dorado por todos lados.

3 Retiramos las patatas a otra sartén con poco aceite.
Mientras, en el mortero machacamos los dientes
de ajo y el comino y agregamos el vinagre y el
azafran en polvo.

4 Echamos la mezcla sobre las patatas con
cebolla que acabamos de hacer y movemos

hasta que todas las patatas queden impregnadas
uniformemente con la mezcla.

Se puede afadir/quitar ajo, comino o vinagre a gusto.




Esta es una receta muy sencilla de hacer que en casa cocinamos con frecuencia cuando
esperamos invitados y queremos preparar algo con antelacion, que no suponga estar
mucho tiempo liados en la cocina y que esté muy rico.

Suele gustar a todos, es apto para vegetarianos (si toman ldcteos) y su elaboracion es
tan sencilla que los nifios de la casa pueden ayudar en casi todos los pasos del proceso.

Ademds, se puede preparar de un dia para otro, reservarlo en la nevera y tenerlo listo
nada mds que para meterlo al horno en el ultimo momento.

Espero que os guste tanto como a nosotros. ;Y no olvidéis cortar unas buenas rebana-
das de pan para mojar la salsa!

Ana Pina (profe)

Pimientos del piquillo
rellenos de queso

e e e 0 0e 0000000000000 00 00 @,f_ ettt ettt e e

INGREDIENTES
2 botes de pimientos del piquillo de aprox. =4 __ ; \ T e vﬁ”argf{{;;
- . ) : s

375 g cada uno (peso sin escurrir)
500 g de queso de tetilla
250 g de nata liquida de cocinar
400 g de tomate frito
1 pizca de sal
1 cucharadita (de café) de azdcar
Opcional: perejil picado para decorar

ELABORACION

1 Precalentar el horno a 180 °C.

2 Sacar los pimientos de los botes y reservar el liquido. Retirar de los pimientos los restos
de pieles y pepitas que pueda haber. Reservar.

3 Para preparar la salsa, mezclar en un bol la nata, el tomate frito, la mitad del liquido de
los pimientos, la pizca de sal y el azticar (segin el grado de acidez del tomate, quizds sea
necesario utilizar més azicar; debe quedar un poquito dulce). Echar la mitad de la salsa
en una fuente apta para el horno y distribuirla por el fondo.

Quitar al queso la corteza y cortarlo en trocitos.

Rellenar cada pimiento con trocitos de queso e irlos colocando en la fuente sobre la salsa.

S O

Repartir el resto de la salsa por encima de los pimientos. Si sobra algtn trocito de queso,
se puede poner por encima de todo ello.

~

Meter al horno caliente y dejar unos 20 minutos, hasta que se vea que se ha fundido el
queso. Si se ha guardado en la nevera hasta el momento de hornearlo, quizés necesite un
poco mas de tiempo.

8 Sacar, espolvorear por encima perejil picado (opcional) y servir caliente.
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Pollo al ajillo
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INGREDIENTES (4 personas)

iA COCINAR!
1 pechuga de pollo entera en trozos
4 patatas 1 Salpimentar los trozos de pollo y
6 dientes de ajo tostarlos en una sartén con aceite.
Perejil 2 Sacar el pollo y anadir el ajo picado.

Sal
o 3 Cuando el ajo este dorado, poner
Pimienta . .
. una cucharadita de maicenay
2 limones

. . remover unos segundos, después
1 cucharadita de maicena 8 ! p

. ; anadir el zumo de dos limones y
Aceite de oliva ) )

seguir removiendo hasta que la salsa
empiece a espesar. Se puede ajustar
el espesory cantidad de la salsa

afiadiendo agua y maicena.

4- Por otro lado cortar las patatas en
cuadraditos y freirlas.

5 Cuando este todo listo ponemos
el perejil picado en la sartén con
la salsa y removemos 2-3 minutos,
seguidamente afiadimos el pollo
y las patata, removemos otros dos
tres minutos y dejamos reposar un
poquito para que se asienten los
sabores. ;Y a comer!

La receta del pollo al ajillo siempre
me cuerda a mi familia y a los dias de
verano en el pueblo.

Su sencillez hace que cocinar para
tantas personas no se convierta en un
tedio y ademds es muy fdcil acertar
porque a todo el mundo le encanta.

Maria Salamanca (profe)



— 72— — 73 —

Potaje de vigilia de las abuelas con
bufiuelos de arroz o “arroz pegao”

INGREDIENTES
(4 personas)
Para el potaje
200 g de judias
blancas
200 g de garbanzos
400 g de bacalao ELABORACION
desalide 5 Vamos incorporando las espinacas poco
El potaje i
400 g de espinacas potaj a poco y cocemos otros 5 minutos.
2 zanahorias | Comenzamoslanoche anterior O  Seguimos con la incorporacién del
1 puerro poniendo en remojo lo garbanzos y las bacalao.
1 hoja de laurel judias blancas en agua fria
2 dientes de ajo A la mafiana siguiente ponemos a Los huevos de bufiuelo
1 cebolla cocer los garbanzos y las judfas blancas | Batir los huevos junto con el ajo y el

Pimentén dulce
1 filete de bacalao
(opcional)

con un par de zanahorias, un puerro, perejil y anadir el arroz, tal cual, crudo

ajosy laurel, dejamos hervir para que

suelten la espuma blanca y espumamos. 2 Remover bien todo, afiadir una pizca de

. s 550 . . sal
Esta rica receta ya nos la hacia mi madre cada Viernes Santo, LRt Bl Luego quitaremos esta verdura porque
cuando éramos pequerios. aceite de oliva es simplemente para que el garbanzo 9 Poner una sartén al fuego con
3 X ] (aprox.) coja mejor sabor. Si lo ponemos en olla abundante aceite, cuando este caliente
El toque original lo dan los. buriuelos de arroz que me enserio rzu 1.5 L de agua o caldo express lo tendremos unos 10 que se ir afiadiendo con una cuchara unas
suegra. Asi que todos los Viernes Santo desde muy muy pequernia de verduras cuezan un poquito. porciones del arroz y freir. Reservar
recuerdo comer este guiso, me encantan las tradiciones, asi que los los bufiuelos en un plato con papel
ultimos arios lo prepardbamos en casa y lo llevabamos al pueblo Para los huevos de 2 Mientras tanto, en una sartén con un absorbente
para comerlo y estos dos tiltimos afios también lo he preparado en bufiuelo chorro de aceite, hacemos un sofrito de
casa, y lo seguiré preparando cada Viernes Santo. o cebolla picada bien fina. 4- Afadimos los buiiuelos a la olla,
i 4 ” 125 g de arroz 3 Agregamos la cucharada de pimentén dejamos cocer 5 minutos, cerramos la
A mis hijos les encanta este plato (“con arroz pegao; como ellos lo 2, . . olla y cocemos otros 30 minutos.
4 / ; Perejil de la Vera y rehogamos bien. Cuidado
llamaban de pequenios y ast lo seguimos llamando) y de hecho no : L : .
: 3 2 dientes de ajo o ajo que no se queme, siempre a fuego lento. Destapamos la olla, probamos que las
esperdbamos al Viernes Santo para comerlo, pues yo se lo prepara- ) ) ]
{1, sl en polvo . legumbres no estén duras (si estuviesen
ba cualquier sdbado de invierno. 4- Incorporamos el sofrito a los garbanzos
Sal vjudias todavia duras ponemos un rato mds al
Mercedes Pérez-Farifia Maroto (Meyes) fuego) y servimos, aunque este plato de

52 afos un dia para otro también estd muy rico.
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Quiche de calabacin
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He elegido esta receta porque es muy sencilla de
llevar a cabo, saludable y queda jriquisima!

Eva Minguela Montero (profe)
INGREDIENTES 31 afios

1 plancha de masa quebrada
refrigerada

1 calabacin

Jamon serrano en taquitos

3 huevos

200 ml de leche evaporada

Queso rallado emmental o
similar (también segin
vuestros gustos podéis utilizar
queso azul o queso de cabra)

Sal y pimienta al gusto

ELABORACION

1 Para preparar esta quiche de calabacin lo primero que tenemos que hacer es echar el
calabacin picado en daditos pequefios en una sartén a fuego lento con una cucharada de

- 2.1 . R S . .
b _ = aceite. Tras ello, afiadimos el jamon serrano en daditos. Salpimentamos al gusto. Una vez

QM

hecho reservamos.
Mientras se hace precalentamos el horno a 180, calor arriba y abajo.

2 Batimos los huevos junto a la nata liquida e incorporamos trozos de queso al gusto (el
queso de cabra le da un toque muy rico). Después mezclamos bien en un bol junto al
calabacin pochado.

?) Forramos un molde apto para el horno con la masa quebrada, pinchamos ligeramente
con un tenedor. Introducimos 10 minutos en el horno.

4 Volcamos el contenido del bol con los huevos y el calabacin sobre la masa de hojaldre,
espolvoreamos con el queso rallado generosamente y metemos al horno 180° hasta que

se dore la superficie.
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Quiche Lorraine
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INGREDIENTES

Masa quebrada refrigerada

Relleno

180 g de bacon ahumado sin la
corteza y cortado en bastoncitos

4 huevos

Una pizca de nuez moscaday
pimienta molida

250 ml de nata liquida

80 g de queso gruyere rallado

ELABORACION

1 Precalienta el horno a 180 °C.

2 Unta ligeramente con mantequilla un molde, extiende la masa y forra con ella el molde
preparado. Ctbrela con un papel de horno y rellénala con legumbres o arroz. Hornéala
unos 25 minutos

?) Para preparar el relleno, saltea el bacon en un poco de aceite, déjalo escurrir sobre papel
de cocina. Bate tres huevos con la nuez moscada y un poco de sal y pimienta negra recién
molida. Afiade la nata y guarda la mezcla resultante en la nevera.

4 Retira las legumbres o el arroz y el papel de horno de la base de la masa. Bate un huevo
y pinta con él la base. Hornéala de nuevo durante 7 minutos para sellarla y evitar que

absorba demasiada humedad del relleno. Esparce el bacon y el queso sobre la base y
afiade la mezcla de huevo y nata hasta llenar tres cuartas partes de su capacidad. Hornea
la quiche durante 20 minutos m4s o hasta que el relleno esté cuajado y bien dorado.

Os envio la receta de la Quiche Lorraine. He elegido esta receta porque me gusta desde

; ’ X Sirvela bien caliente.
siempre desde que la probé por primera vez.

Espero que os guste tanto como a mi.

Carmen Reinsch de Marcos
7 anos



Ramen basico para ninos
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INGREDIENTES

1 litro de caldo de pollo
250 gr. de fideos chinos
50 ml de salsa de soja

% kg de pechuga de pollo

M e eceoececc000 000 ccecec e e

PREPARACION

1

2

Primero ponemos a hervir agua, luego metemos
los fideos el tiempo que ponga en la bolsa. Después
escurrimos la pasta y la metemos en agua fria.

Mientras calentamos el caldo con la soja.

Troceamos el pollo y lo freimos con poco aceite y
cada uno/a se echa lo que quiera.

Un dia en Londres teniamos tanta hambre que fuimos a un restaurante chino y nos dio por
probar el ramen. Pasados unos dias quisimos hacerlo pero el normal llevaba mucha verdura,
caldo de pescado y un monton de cosas mds que no nos gustaban, asi que lo hicimos sin todas

esas cosas. FIN

Marco Arranz Barrio
9 anos



Risotto de pollo con esparragos
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INGREDIENTES
(para 4 personas)

4 tazas de arroz

1 pechuga de pollo

1 manojo de esparragos

1 cascardn de pollo

% cebolla

1 diente de ajo

1 vaso de vino blanco

1 cucharadita (de café) de
mantequilla

2 cucharadas (soperas) de

aceite de oliva
Sal y pimienta
Queso parmesano (al gusto)

ELABORACION

|  Enunasartén poner el aceite y dorar el ajo, “sin camisa” Cuando empiece a saltar anadir

media cebolla muy picadita y sofreir muy despacio.

Cortar la parte dura de los esparragos y cocer con el cascarén de pollo en un litro de agua
y reservar caliente.

La eleccidn de nuestra receta estd marcada por dos hechos que hace un ario fueron

muy importantes para nosotros. En el mes de febrero hicimos un viaje a Italia y al poco Picar a la mitad la parte mads tierna de los esparragos.

HgmpO, et maiize, nos sonfigarap ek COMID el End ase Bl el B Anadir al sofrito el pollo cortado en dados, salpimentar y dorar. A continuacién, echar las

En la clase de 6° de Primaria realizaron un proyecto (“Salud a la carta: do you like puntas de los esparragos y pochar.

it?") que los mantuvo activos e ilusionados. Echar el vino blanco y dejar que el alcohol se evapore.

o O B OO0 N

Como producto final los alumnos tuvieron que presentar un ment a sus COmparneros. Agregar el arroz y cubrir ligeramente con el caldo de los espéarragos y un poco de sal.

Remover de vez en cuando y anadir el caldo cuando se vaya consumiendo y repetir hasta

Decidimos especializarnos en esta receta que tanto habiamos disfrutado en nuestro .
que esté en su punto, un poco caldoso.

reciente viaje y que se ha quedado como un especial de “Domingos sin salir de Madrid”

~J

Retirar del fuego, anadir una nuez de mantequilla y parmesano al gusto, remover para
Esperamos que poddis disfrutarla tanto como nosotros. que este meloso.

Familia Gallardo-Ayuso 8 Servir sin reposar para que no se pase.



e

En este pasado ario, como hemos tenido que pasar
mucho tiempo en casa, he cocinado muchas recetas
con mi familia, sobre todo con mi mamd. Una de ellas
nos gusté muchisimo a todos, por lo que hemos repeti-
do en muchas ocasiones. Hicimos panes, pizza, tartas,
bizcochos......pero la que mas nos ha gustado a todos
ha sido ROLES DE JAMON YORK, QUESO Y BACON.

Nos dio a todos por la cocina. Pasando muchisimo
mds tiempo en familia e hicimos platos que nunca
habiamos cocinado. Como la receta secretisima del
pueblo (CARIDAD) que como es secretisima y es fa-
miliar no podemos desvelar. Pero nos salié todo muy
bien, unas veces mejor que otras.

Pero os aconsejo que hagdis esta riquisima receta y lo
compartdis con toda la familia.

Eva Ricoy Rodea
10 anos

Roles de jamon york, bacon y queso

INGREDIENTES

230 gleche

25 glevadura fresca
30 g aceite

30 g azucar

220 gharina de fuerza
200 g harina de trigo

1 cucharadita de sal

Ingredientes para el relleno
12 lonchas de queso

12 de jamon york tipo sanwich y bacon

Horno 180° 35 minutos

PREPARACION

1 Cogemos un bol y echamos la leche, la levadura, el aceite y el azticar batimos todo con la
batidora, después incorporamos las harinas y la sal. Si las tamizamos mucho mejor, pero
no hace falta. Amasamos todo muy bien, es una masa un poquito pegajosa, nos echamos
un poquito de harina en las manos o aceite y manos a la obra.

Una vez bien amasada la masa dejamos reposar en un bol, con film transparente mas o
menos una hora.

Una vez reposada, estiramos la masa dando forma rectangular con un rodillo y como la
masa es muy pegajosa echamos harina sin pasarnos y la estiramos bien.

Mientras tanto precalentamos el horno a 180°

OB O N

Cuando tenemos la masa ya estirada, incorporamos el relleno, también puedes variar

el relleno que quieras. Ponemos el queso, después el Jamén York y luego el Bacon. Lo
enrollamos todo sin que se hagan grietas. Cuando ya este enrollado cortamos en circulos
de mas o menos 3 cm, y colocamos en una fuente, untada de aceite o mantequilla, los
rollos separados por que crecen bastante. Untamos con huevo batido y metemos al horno
precalentado 180¢ calor arriba y abajo sin aire unos 35 minutos. Todo depende de cada
horno.
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Rosquillas
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INGREDIENTES

2 huevos

60 ml de aceite de oliva suave

60 ml de anis seco

60 g de aziicar

8 g de levadura

250 g de harina

Aceite de girasol para freir
Aztcar para rebozar las rosquillas

PREPARACION

1 Coger un bol y poner los 2 huevos 'y
ya echar las cantidades exactas segin
os indica la receta, una vez mezclado
todo envolvemos la masa con papel
film y dejamos reposar 30 min.

2 Pasados los 30 min os ponéis aceite
en las manos y le dais las tipicas
formas de rosquilla lo freis y cuando
saquéis las rosquillas directamente al
azucar con canela.

?) Y dejar reposar 30 min.

Y a comer estan muy ricas ium.

@000 0000000000000 000 000

Elegi esta receta ya que desde la primera vez

que lo hice estaban muy ricasy por eso queria
compartir esta rica receta con vosotros lo
recomiendo mucho.

Noelia Rodriguez Mallaguari
5°E.P.

Rosquillas de la abuela

INGREDIENTES

1 huevo

Anfis (puede ser sustituido por
pacharan o cualquier otro
licor)

Azacar

Harina bizcochona (con
levadura)

Aceite

Observacion: las cantidades se
adaptan a la capacidad del
huevo, ya que su céscara se
usa de medida.

He escogido las rosquillas por que las
suelo preparar con mi abuela y ella
me dio la receta.

Henar Pérez Moreno
9 ainos

ELABORACION

1

ot

Cascar el huevo por una punta con cuidado,
de no romperlo, ya que la misma céscara se
usard como medida. Se vierte en un recipiente
para batir.

Se anlade una medida de azucar, una de anis
y una de aceite y se amasa con la harina que
nos vaya pidiendo, mejor que la masa quede
blanda

Una vez incorporada la harina, la masa debe
reposar durante una hora en un recipiente
tapado con un pafio.

Pasada la hora, se moldea la masa.

En una sartén con aceite se incorpora una piel
de naranja o limén y se frien las rosquillas a
temperatura media.

Finalmente se espolvorean con azucar.




Saquitos de bacalao

INGREDIENTES (2 personas)

4 cucharadas de mayonesa

400 g de bacalo limpio

20 ml de aceite de oliva

1 paquete de obleas grandes

4 pimientos del piquillo

3 huevos duros

1 huevo crudo

ELABORACION

1

Hacemos los 400 g de bacalao
limpio en el microondas a
maxima potencia con aceite de
oliva.

En una picadora ponemos

los 4 pimientos del piquillo y

4 cucharadas de mayonesa.
Trituramos bien, desmigamos
el bacalao, anadimos 3 huevos a
la mayonesa.

Abrimos un paquete de

obleas grandes, ponemos una
cucharada de la mezcla que
hicimos anteriormente en

el centro. Los pintamos con

el huevo crudo por encima,
después los metemos al horno
por 15 minutos a 180° C hasta
que estén bien dorados y listos
para comer.

Unos ricos de bacalao. Un plato con huevos duros y

mayonesa de piquillo que os enamorardn.

Morderlo y apreciar su textura crujiente hasta llegar
a un interior jugoso y sabroso que casi se deshace en
el paladar. Es la sensacion que despierta el saqui-
tos de bacalao, también conocido como soldadito
de bacalao; un “aperitivo tipicamente madrilerio,
aunque también se consume en algunas partes de
Andalucia’

Sammy
11 afos

Tarta de Canada

INGREDIENTES

40 galletas Maria

4 cucharadas de mantequilla

1 vaso pequerio de zumo de limén

Yo

litro de nata montada

1 bote de leche condensada

Azucar al gusto

Frutas en almibar: melocotén

(queda muy bien), cerezas, etc.

PREPARACION

1

Sy O = OO N

0

Se trituran las galletas hasta convertirlas en harina; se mezclan con la mantequilla hasta

hacer una pasta.

Con esta pasta se forra el molde, base y lados.

Se mezcla el limén con la leche condensada y azticar un poco o nada.

Se monta la nata y se le afaden las frutas, picadas menudas.

Se mezcla la nata con la leche condensada. Se bate bien y se rellena el molde.

Por encima se puede poner galleta rallada que ha sobrado, melocotén en trocos y

cerezas. Hacer una bonita decoracion.

Meter al frigo, dejarla de un dia para otro.

Se sirve en el mismo molde.

En un viaje que hice a Vancouver(Canada),
para visitar a mi hermano, él me la enserio.
Cada vez que la hago supone un dulce re-

cuerdo lleno de nostalgia y carifio hacia mi

hermano.

Maria Pilar Alvarez Garcia



Tarta de limon
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INGREDIENTES - ‘

6 huevos .

Harina (250 g) +ositon de Eirmém:
Limon (yogur) 2 vasos - r
Aztcar (250 g) Chus ; g
Aceite (125 ml) s =) vy .
Levadura (1 sobre) " ) 1\

Limén (ralladura) 1

PREPARACION
1 Batimos los huevos en un recipiente por 5 minutos, a medida que bates ponemos el
azdcar y batimos 1 minuto més.

2 Hecho esto afiadimos el aceite y después el yogur y la ralladura y después en un colador
ponemos la harina y la levadura y mezclamos un poco para batirlo todo, lo que hay que
hacer es removerlo pero no en la forma que batimos habitualmente, hay que batirlo
despacio pero no lento.

3 Cuando no veamos resto de harina ya tendremos lista nuestra masa.

iPRECAUCION! Antes de poner la masa hecha en el molde, ponemos papel encerado
para poder despegar el cake y ahora si, ja hacerlo;

4 Ponemos la masa dentro del horno precalentado a 180 grados con calor arriba, lo
metemos y estard en 50 o 55 minutos.

5 Cuando ya esté hecho lo sacamos y lo dejamos reposar 10 minutos y después lo quitamos
del molde.

Y jA COMER!

Maria Nuiiez Andino
9 anos

Tarta de manzana
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INGREDIENTES

1 kg de manzanas

7 cucharadas de aztcar

7 cucharadas de harina

2 cucharaditas de levadura

2 cucharadas de leche

80 g de mantequilla

2 huevos

1 bote de mermelada de melocot6n

ELABORACION

Se calienta la leche deshaciendo la mantequilla en ella.

Se envuelve la harina con los huevos y el azticar, afiadiendo la mantequilla deshecha en
laleche y se mezcla con la levadura.

Se anaden las manzanas cortadas en rodajas como para tortilla de patata.

Se pone la masa en una fuente, previamente engrasada con mantequilla y se colocan
encima dos manzanas cortadas en rodajas.

A continuacién se pone el horno a 150 grados y cuando esté dorada se retira (alrededor
de 1 hora).

[@)) o = 00 N —

Se adorna con la mermelada de melocotén.

Esta receta es de la abuela Carmen. Todo lo que cocinaba se convertia en
un plato delicioso. Esta tarta de manzana nos gustaba mucho a todos.

Poner en el recetario su receta de Tarta de manzana es un homenaje
para ella.

Familia Pérez-Farina Muiioz
(54, 51, 24 y 21 aiios)



Tarta de manzana
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INGREDIENTES

1 kg de manzanas Golden o Reineta 1
4 huevos
2 vasos de yogur de harina
1 vaso de yogur de aztcar
Mantequilla o margarina para engrasar
el molde
1 cucharada de café de levadura Royal

@000 0000000000000 000 000

PREPARACION

Se engrasa el molde, se pelan las
manzanas y se cortan como si fueran
patatas para hacer tortilla, se ponen en el
molde, engrasado, se baten los huevos,
se afiade la harina, azicar y la levadura

y se bate todos los ingredientes. Se vierte
la masa en el molde, y se mete al horno a
180 grados calentado un rato antes.

Esta receta de tarta de manzana la aprendi cuando mi madre nos la hacia en los

cumplearios de mis hermanos y el mio y también en otras fechas sefialadas, éramos tres

hermanos y los tres muy golosos.

Pilar Gonzalez

— 9] —

Tarta de oreo
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INGREDIENTES

Base
320 g de galletas oreo
100 g de mantequilla

Relleno

400 g de nata liquida para montar

50g de aztcar

380 g de chocolate negro especial
para postres

50 g de mantequilla

Decorar

8 galletas de oreo partidas por la
mitad

Un puiiado de pepitas de

chocolate

e e 0000000000000 00000 0 00

PREPARACION

1

Trituramos la galletas y las unimos a la
mantequilla previamente derretida, esta mezcla
la ponemos en un molde desmoldable, cubriendo
toda la superficie y laterales, apretando con

una cucharita para que se quede compacto. Lo
metemos en el congelador.

En un cazo ponemos el azicar y la nata lo
removemos y vamos afiadimos el chocolate en
trozos sin dejar de remover, retiramos del fuego y
afiadimos esta mezcla a la base. Dejamos que se
enfrie durante 20 minutos

Cuando se haya enfriado un poco decoramos
nuestra tarta con las pepitas de chocolate y las
galletas partidas por la mitad y metemos en la
nevera durante minimo 3 horas.

Como a mi me gusta mucho el chocolate, hace unos arios
para darme una sorpresa, mi madre busco una receta de

tarta que tuviese chocolate para mi cumplearios, me gus-
16 tanto que desde aquel dia, todos los afios por mi cum-
plearios se la pido y de vez en cuando a lo largo del afio

para que no se me olvidé lo buena que estd, la hacemos
Jjuntos. Este afio excepcionalmente, la hemos sustituido
por un brownie de turron de chocolate.

iBufff qué indecision! No sé cual estd mejor.

Jorge Flores Doblas
11 afnos
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Tarta de queso
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INGREDIENTES

20 galletas

2 cucharadas de mantequilla

300 g de queso crema para untar
150 g de aztcar

2 botes pequenos de nata liquida
3 huevos

1 cucharada de harina

Y5 cucharada de maicena

PREPARACION

@000 0000000000000 000 000

1 Trituramos las galletas, derretimos la mantequilla y la mezclamos con las

galletas. Se extiende la mezcla sobre el molde, sera la base de la tarta.

2 Mezclamos el resto de ingredientes con la batidora y se echa despacio sobre la

base de galletas.

?) Con el horno precalentado a 180°C, metemos la tarta durante 50 minutos. Estaré

hecho si al pincharlo con un cuchillo sale seco.

4 Podemos poner por encima mermelada de fresa, frambuesa, arandanos, ...

La de queso es, sin duda, mi tarta favorita, y
desde que probé ésta y una amiga me dio la
receta, se ha convertido en una receta que hemos
hecho muchas veces en cumpleafios y comidas o
cenas compartidas en familia y con amigos.

Beatriz Parga Garcia

Tarta de queso
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INGREDIENTES

300 g de queso en crema
(philadelphia)

100 g de aztcar

100 g de leche condensada

4 hojas de gelatina

300 ml de nata

Mermelada para decorar (al
gusto)

Base de galletas
150 g de galletas
80 g de mantequilla

| iy
1"-5{( aa i
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PREPARACION

1

2
3
4

o1

,." !
' }‘"f

H

Triturar las galletas y anadirle la mantequilla
derretida, mezclar y poner en el monde.

Dejar enfriar 15 minutos en la nevera y mientras
hacer la mezcla de queso.

Poner la gelatina a remojo en agua fria.

En una cacerola poner el queso, la nata, el azicary
la leche condensada. Llevar a fuego lento y calentar.
Cuando este apunto de hervir afadir la gelatina
escurrida y deshacerla en la mezcla.

Anadir la mezcla del queso sobre la base de galleta y
dejar enfriar en la nevera entre 4 y 12 horas o maés.

Decorar y disfrutar.

He elegido esta receta porque la suelo hacer con mi hermana para mi padre el

dia de su cumplearios, me parece muy divertida de hacer y esta buenisima.

Maria Colias
14 anos.
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En mi familia siempre nos ha encantado el dulce y la tarta de queso ha sido nuestra gran debili-
dad. Desde pequeiiita la he hecho con mi madre y con el paso del tiempo ha sido una receta que
me ha encantado degustar con familia y amigos. La tarta de queso significa buenos momentos y

celebracion.

Adriana Valencia Dueiias (profe)

Tarta de queso al horno

INGREDIENTES
(para 4 comensales)

1 huevo
250 g de queso de Burgos
350 g de leche condensada

ELABORACION

1
2
3
4
5

Precalienta el horno a 180°C.
Mezcla el huevo junto con el queso de Burgos en un bol.

Incorpora la leche condensada y bate todo hasta obtener una mezcla homogénea y sin
grumos.

Echala mezcla en un molde.

Introduce la tarta en el horno manteniendo la temperatura a 180°C durante 45 minutos. A
los 30 minutos échale un vistazo y comprueba con un palillo si esta lista para disfrutar.



Tarta de queso con fresas

INGREDIENTES

1 yogur griego

6 quesitos en porciones

200 ml de nata

3 huevos

200 ml de leche

1 vaso de harina de almendras
5 cucharaditas de Stevia

ELABORACION

En un bol mezclamos los ingredientes (puedes usar la batidora).

Forramos el molde que vayamos a usar con papel vegetal (mejor si es redondo) y
volcamos la mezcla encima.

3 Horneamos 45 minutos a 180 grados y dejamos enfriar 4 horas en la nevera.

Sacamos nuestra tarta de la nevera y untamos la superficie con mermelada de fresa y
ponemos algunas fresas cortadas encima.

He elegido esta receta como podia haber elegido otra de mi hermana
Koke. Pues ella tiene todas las de la familia y aquellas de amigos y cono-
cidos que recopila y hace con mucho caririo.

Maria Jesus Vazquez Prieto (profe)

INGREDIENTES

750 g de pan

1L deleche

100 g de aztcar
4 huevos batidos
Canela en polvo
Aceite de oliva

Tiffany Sandoval

10 anos

Torrijas

PREPARACION

1 Hervimos en un cazo la leche con canela y aztcar.
Cuando hierva retiramos del fuego.

Empapamos cada rebanada de pan en la leche.

Las pasamos por huevo batido y las freimos en aceite
muy caliente.

Cuando estén doradas, retiramos y quitamos el exceso
de aceite.

ot B O N

Incluimos por encima azuicar y la canela en polvo.

| NGREDIENTES:
'7503 de pan oC anela en f‘"c:m
'“- JP_ ‘eme

"OO zUcar d
. ,"UQVOJS batidos g i Q

. /

-

M
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Tortilla de patata

e e e e ecececccccccccco e Y M ettt ettt e e .

INGREDIENTES

3 huevos

Y4 litro de aceite

3 patatas

Y si quieres cebolla

ELABORACION

Pelar, lavar y cortar las patatas.
Se frien las patatas.
Se baten los huevos.

Se mezclan las patatas fritas con los huevos batidos y se mezcla todo.

O & OO N —

Se pone la sartén con un poquito de aceite, se echa la mezcla, asi que sea doraditay ...
buala tu tortilla.

=Ci? \ Vg (1=
Martin 2 =0 |

Pues la historia es.... Que yo ayuda a
cocinar tortilla de patata. Me recuerda a
mi abuela Guadalupe.

Carla Martin
10 aios
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Tortilla de patatas con esparragos Tortitas
trigueros camperos <

INGREDIENTES

5 patatas medias

4 huevos

1 cebolla

Y5 kg de espérragos trigueros

Y4 vaso de leche
Sal
Aceite de oliva

ELABORACION

Estamos en época de recoger esparragos trigueros del

campo, con este ingrediente la tortilla va a salir con

mucho mads sabor, en su defecto se pueden poner los

que venden en el mercado.

1

Se cortan la cebolla y las patatas en trozos
pequenos, se ponen a freir con abundante aceite,
se afiade sal y se van moviendo para evitar que se
quemen o peguen en la sartén, una vez fritas se
elimina el exceso de aceite.

A lavez se cuecen los espdrragos trigueros con un
poco de sal, una vez que estén tiernos se retira el
aguay se trocean.

Por otro lado se baten los huevos con un poquito
de leche para que la tortilla quede mds esponjosa.

Se anade en la sartén con un poco de aceite, la
cebolla, las patatas y los esparragos, se mezcla
todo y por ultimo se afiaden los huevos batidos
con la leche. Se mueve un poco la sartén para
que se mezcle todo. Cuando veamos que esta
hecha por un lado, la damos la vuelta utilizando
un plato plano y amplio. La dejamos terminar de
cuajar al gusto.

La podemos presentar con unos esparragos enteros de

los que hemos cocido previamente por encima.

Y a disfrutarrr y recuerda “ come rico y come sano que

tu body te lo agradeceré “

Jose F.

INGREDIENTES

150 g de harina de trigo de todo uso

2 huevos medianos

25 g de azucar blanquilla (también
vale panela)

50 g de mantequilla

200 ml. de leche entera

Unas gotas de esencia de vainilla

12 g de levadura en polvo (levadura
quimica o polvo de hornear)

Una pizca de sal fina

ELABORACION

1

on

En un bol mezclamos la harina, levadura,
azucar y sal.

En otro bol los huevos batidos, la
mantequilla derretida y la esencia de vainilla.
Incorporamos los ingredientes secos y, con
una varilla incorporamos a los liquidos.

Vertemos la leche y batimos, es muy
importante que no batamos demasiado la
mezcla. Se trata de integrarlos pero no es
necesario intentar eliminar todos los grumos.

Calentamos la sartén

Con una cuchara echamos la masa y cuando
salgan burbujitas las sacamos de la sartén

iY a disfrutar de las tortitas!

Liam Guananqui Rocha

6 anos
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Tortitas

@3
Ao

INGREDIENTES (4 personas) ELABORACION

el eslaha 1 Se mezclan todos los ingredientes menos la
2 cucharadas de azticar
200 g de leche

2 huevos

mantequilla y se baten. Después se unta una sartén
con un poco de mantequilla. Se echan 3 cucharadas
' de la mezcla en la sartén, se le da la vuelta y se saca
1 cucharadita de levadura : . !

h la tortita. Se sirve con natay sirope.
Una pizca de sal

Mantequilla

En mi casa nos gustan mucho las tortitas porque las
hacemos en dias muy especiales como los cumplearios
y el dia de la madrey el padre.

Javier Cerrato Torrente
7 anos
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Tortitas de queso

....................... S
S=Cr
INGREDIENTES
3 huevos
250 g de harina de trigo
¥4 L de leche

% cuchara pequeiia de sal
150-200 g de queso rallado

PREPARACION

Empezaremos poniendo los huevos en un plato y los batimos bien
En otro plato/bol echaremos la leche junto con la harina y se mezcla.

Juntaremos nuestras mezclas y batiremos después. Cuando no haya grumos partiremos
el queso en trozos y lo echaremos y mezclar.

Cuando todo esté bien mezclado lo dejaremos reposar unos 5-10 minutos aprox.

Después, y sélo si la mezcla estd muy muy espesa, le echaremos %2 vaso de agua.

S O v OO N —

Y ya calentaremos la sartén y las freimos y listo

Isabel Reca Salas
11 anos
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Tortitas o pancakes

@000 0000000000000 000 00

@000 0000000000000 000 000

INGREDIENTES (4 personas)

220 g de harina todo uso

170 g de leche entera

1 huevo

Una pizca de sal

11 g de impulsor quimico
(levadura)

75 g de azuicar

17 g de mantequilla

Unas gotas de extracto de
vainilla (opcional)

ELABORACION

1 Cogemos un recipiente donde realizar la mezcla, en el recipiente ainadimos todos los
ingredientes, batir todos los ingredientes que hay en el recipiente (preferiblemente a
velocidad baja) y batir hasta que no queden grumos.

2 En la sartén ponemos mantequilla para que no se pegue y echamos la mezcla poco
a poco, cuando echemos un poco de mezcla en la sartén, esperamos a que le salgan
pompas, después le damos la vuelta esperamos un poco y la sacamos de la sartén. Ya
podemos comerlas.

Eva Ortega Miguel
11 anos
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Tostadas francesas
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INGREDIENTES

3 6 4 rebanadas de pan de molde

1 huevo

40 ml de leche

1 cucharadita de azucar

1 cucharadita de Canela (opcional)

1 cucharada de mantequilla

He elegido esta receta porque es sencilla

y mi padre me la prepara desde que soy
pequeria para desayunar los dias “especia-
les” Ademds no es nada cara. También me
gusta porque lleva el apellido “francesas”,
que es el idioma de Benin.

Silvia Palmeiro Ballesteros
14 aiios

e e 0000000000000 00000 0 00

ELABORACION

1

iQué

Cascamos el huevo en un bol mediano
(que luego podamos meter ahi media
rebanada de pan de molde) y lo batimos.
Anadimos la leche, el azucar y la canelay
lo mezclamos todo bien. Ponemos en una
sarten antiadherente la mantequilla y la
fudimos a fuego medio (yo pongo el 5 en
la vitro del 1 al 10). Cuando se ha fundido
la mantequilla subo al 6-7 la vitro y paso
media rebanada de pan de molde por la
mezcla anterior, escurriendo al sacarla,
ylo ponemos en la sarten 1-2 minutos
por cada lado. Voy poniendo medias
rebanadas segun sea de grande la sarten.
Asf hasta que se nos acabe la mezcla. Una
vez fuera, las tostadas se pueden untar
con mermelada, miel, sirope, membirillo,
etc

aproveche!
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Trufas de chocolate Wok de ternera con verduras

INGREDIENTES _ INGREDIENTES (4 personas) ELABORACION

Bote de nata para cocinar
Un paquete de galletas (al gusto de cada uno)
5 (0 maés al gusto de cada uno) cucharadas de

4 filetes de ternera tiernos . .
1 Se trocea la ternera y la verdura en tiras finas de un

2 zanahorias , .
centimetro aproximadamente.

Medio pimiento rojo

cacao en polvo. (sirve cualquiera siempre y e Medio pimiento verde 2 Se prepara una sartén tipo wok (pero también
cuando se trate de cacao en polvo) I 1 cebolla sirve una normal) y se echa un chorrito de aceite
Pepitas de chocolate (opcionales) l Medio calabacin (3 cucharadas) se echa el ajo laminado y cuando
| 1 puerro esté dorado echamos la ternera con un poquito de
\ ...‘V 3 dientes de ajos sal. Cocinamos la ternera removiendo de vez en
ELABORACION Sal cuando.
Aceite de oliva virgen extra A ; :
| Lo primero hacer polvo las galletas, es decir, machacarlas ya sea a mano o con una Isa de sof 8 3 Cuando esté cocinada la retiramos y reservamos
Salsa de soja en un plato aparte. En la misma sartén echamos

maquina (cuantos menos trozos de galleta queden mejor). Una vez machacada la galleta

A ’ 7 n i ite (2 har inam
la echamos en un recipiente o bol. A continuacién, echamos el cacao, removemos un poquito de aceite (2 cucharadas) y cocinamos

bien para integran todo y por ultimo echamos la nata, hay que echarla poco a poco e ir la verdura que ya hemos cortado, con una pizca de

. Gl , sal. Cocinamos, al igual que la ternera, removiendo
removiendo y cuando veamos que la masa se despega del bol, significard que esta lista. »aligualq ’

! A vez en cuando h veam 4
La dejamos en la nevera unos 10 minutos las sacamos hacemos las bolas o la forma que de vez en cuando hasta que veamos que estd

. ! 3 ~ . ! hecha. Entonces echamos en la sartén la ternera
cada uno quiera y si se quiere las bafiamos en pepitas de chocolate. Si no, no pasa nada...

S TP e h y removemos todo junto con la verdura para que

se mezcle bien. Anadimos un chorrito de salsa de

2 Ya cada uno las sacard cuando quiera comérselas, ya que no influye para nada el hecho soja al gusto, yo le pongo unas 5 6 6 cucharadas,

de dejarlas en la nevera.

y mezclamos durante un par de minutos. Y ya
podemos disfrutar de este rico plato.

Nota: Se puede usar la carne que mas nos guste, pollo,

pavo, o mezclar pollo con ternera o cerdo y se puede
anadir toda la verdura que querdis, champinones,

Quiero compartir con vosotros

brocoli, etc. Ademas si se acompaiia con arroz o pasta

esta receta que me ha ensena-

Esta receta me la enserio mi prima. esta delicioso.

do mi madre porque me gusta
mucho y tiene un montén de in- iEsta riquisimo y seguro que os gusta!

gredientes ricos. Es fdcil de hacer

Siempre que las hacia ella me bajaba
unas pocas, hasta que le dije que me

ensafiara a hacerlas.Una vez que ya . .
y es un plato de comida asidtica

que estd buenisima. Espero que
os guste.

supe hacerlas empecé a ser yo quien le
subia a ella para que comiese.

Jacqueline Salazar Gabarre . A . .
Mario Planell6 Sevilla, 11 afios

15 anos
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