COMIDAS

PASTEL DE PESCADO

HACER PURE DE PAPAS

FILETES DE PESCADO MERLUZA, GATUZO ABADEJO BROTOLA SIN ESPINAS TOTAL 400 G CON SAL PIMIENTA LECHE DESCREMADA 400 CM ACEITE OLIVA 3 CUCHARITA DE POSTRE

ARVEJAS 1 TAZA DE TE

HUEVOS DUROS PICADO 2

QUESO MAGRO RALLADO 2 CUCHARADAS

PEREJIL FRESCO  PICADO 2 CUCHARAS POSTRE.

SE COCINA EL PESCADO EN UNA ASADERA CONDIMENTADO Y CON LA LECHE, SE COCINA 5 MIN.. RETIRARLO Y PONER EN OTRO RECIPIENTE Y DEJAR LA LECHE Y PONER EN CASEROLA CON  ALMIDON DE MAIZ 2 CUCHARITAS POSTRE DISUELTA EN AGUA FRIA HASTA ESPESAR,  AGREGAR 3 CUCHARADAS DE ACEITE OLIVA Y DEJAR ENFRIAR.

PICAR PESCADO Y MEZCLARLO CON LA SALSA FORMAR UNA CAPA EN UNA FUENTE , O CAZUELA, CUBRIR EN ARVEJAS HUEVO Y PURE, PONER QUESO RALLADO ARRIBA Y HORNEAR 20 MIN. ESPOLVOREAR CON PEREJIL UNA VEZ FUERA DEL HORNO.

PAN DE CARNE

MEZCLAR CARNE PICADA 500 G CON SALVADO DE AVENA ¼ TAZA DE TE, MANZANA VERDE PELADA Y RALLADA 1, ZANAHORIA RALLADA 1 SAL, PEREJIL FRESCO PICADO 

PONER EN ASADERA CON ROCIO VEGERAL Y COCINAR 30MIN, DEBEQUEDAR COCIDO PERO SIN SECARSE

(ESTE SE PARECE AL QUE HACEMOS NOSOTROS) YO LE AGREGARIA CEBOLLA DE VERDEO CON CEBOLLA Y TAMBIEN PUERRO.

HAMBURGUESAS DE CERDO Y CIRUELA

CARNE DE CERDO MAGRA PICADA 250 G, SAL PIMIENTA NUECES 1 POCILLO CAFÉ

CIRUELAS DESECADAS SIN CAROZO 8, ACETO BALSAMICO 1 COPITA, CALDO 2 CUCHARADAS SOPERAS, NUEZ MOSCADA ½ CUCHARITA TE

MEZCLAR TODO Y FORMAR HAMBURGUESAS

COCINARLAS EN SARTEN CON ROCIO VEGETAL. TERIRARLAS 

SALSA: PONER ACETO BALSAMICO EN SARTEN EN LA MISMA DONDE SE COCINARON LAS HAMBURGUESAS8 QUE DEJAN UN JUGUITO, PONER EL CALDO Y NUEZ MOSCADA Y DEJAR QUE ESPESE Y BAÑAR LAS HAMBURGUESAS.

HAMBURGUESAS CASERAS DE SOJA

POROTOS DE SOJA COCIDOS 500 G

HARINA INTEGRAL DE TRIGO 10 CUCHARAS SOPERA 200 G

CEBOLLA PICADA 1

DIENTE AJO 1

PEREJIL FRESCO PICADO 1 CUCHARA SOPERA

HUEVOS 2

CLARAS 2

SAL Y PIMIENTA A GUSTO

PAN RALLADO

ROCIO VEGERAL.

HACER UN PURE CON LOS POROTOS HERVIDOS, AGREGAR EL RESTO Y PREPARARLAS

ARROZ CON SALCHICAS

ARROZ/PIMENTON/PIMIENTO VERDE 1/ROJO 1/TOMATES GRANDES 2 LATA DE ARVEJAS 1, TALLOS DE APIO 2

SALCHICAS  LIGHT 6

SAL Y PIMIENTA 

ACETO

JUGO DE 2 LIMONES

ACEITE 3 CUCHARAS SOPERAS.

(ENSALADA FRIA)

SUPER ENSALDA DE ARROZ YAMANI

ARROZ YAMANI 200 G

CHAMPIÑORES 100 G

APIO, MANZANA VERDE 1 NUECES, PIMIENTO ROJO 1, AMAMRILLO 1 ACEITUNAS NEGRAS 10, SAL PIMIENTA, PLANTA DE LECHUGA MANTECA SALSA: CLARAS BATIDAS A PUNTO NIEVE 2 Y MAYONESA LIGHT 1 TAZA DE TE Y PIMENTON DULCE

BUDIN DE CALABAZA

CORTAR UNA CALABAZA EN CUATRO, HERVIRLA Y PROCESAR

MEZCLAR EL PURE CON ACEITE, AGREGAR 3 HUEVOS DE A UNO, CON HARINA COMUN 1 CUCHARADA SOPERA Y 4 CUCHARADAS QUESO RALLADO LIGHT, SAL PIMIENTA NUEZ MOSCADA .

VOLCAR LA MITADEN MOLDE DE BUDIN INGLES UNTADO CON ROCIO VEGETAL.

CORTAR QUESO POR SALUD 150 G EN EL MEDIO Y COMPLETAR CON EL RESTO DE LA PREPARACION.

COCINAR EL BUDIN AL HORNO A BAÑO DE MARIA  45 MIN.

SERVIR CON TOMATITOS CHERRY. Y PEREJIL FRESCO PICADO.

PASTA MEDITERRANEA CON HONGOS

FIDEOS TIRABUZON COLORES 500, TOMATES CHERRY 200 G

CHAMPIÑORES 200 G ACEITUNAS NEGRAS ½ TAZA, MUZARELLA MAGRA 200 G

ACEITE OLIVA 4 CUCHARAS, SAL PIMIENTA DECORAR EN ALBAJA

VA TODO EN FRIO.

TORRES DE PANQUEQUES RELLENOS CON ESPINACA

ESPINACA CONGELADA 1 K PARA RELLENO, COLOCAR CEBOLLAS 2 EN JULIANA SALTEARLAS, AGREGAR ESPINACA, CONDIMENTAR SAL PIMIENTA Y NUEZ MOSCADA, Y ARMAR LAS TORRES DE PANQUEQUE  Y MEZCLA, BAÑAR LA TORRE CON SALSA FILETO(TOMATE CON CEBOLLA

SALSA PARA COPA FRUTILLAS

YOGUR CON QUESO BLANCO CON RALLADURA DE LIMON Y EDULCORANTE.

COLOCAR MARGARINA EN SARTEN Y AGREGAR AZUCAR 30 G Y AVENA ARROLLADA 60 G  MEZCAR Y COCINAR A FUEGO MEDIO HASTA QUE ESTE DORADA Y CROCANTE, RETIRARLA Y PONERLA EN PLATO, PONER LAS FRUTILLAS, LA MEZCLA DE YOGUR Y ESPOLVOREAR CON LA AVENA

MUFFIN DE SALVADO (BUDINCITO)

HUEVO BATISDO 1, LECHE 0% ¾ TAZA, ACEITE 50 CM SALVADO DE AVENA ¼ TAZA, AZUCAR LIGHT ½ DE TE, SAL UNA PIZCA Y ROCIO VEGETALHARINA LEUDANTE 1 MAS ¼  DE TAZA DE TE

HUMECTAR UNA PLACA DE SILICONA ¿? CON ROCIO O MOLDES DE METAL.

COLOCAR EN RECIPIENTE EL HUEVO, LA LECHE EL ACEITE Y EL SALVADO Y DEJAR REPOSAR 10 MIN. AGREGAR LA HARINA  INCORPORAR EL AZUCAR Y LA SAL, BATIR HASTA OBTENER UNA PASTA. 

PONER EN LOS MOLDES HORNEAR 20 MING. A HORNO MODERADO A FUERTE.  DEJAR ENFRIAR Y DESMOLDAR

CREMA DE LIMON

AZUCAR LIGHT ½ TAZA, ALMIDON DE MAIZ 2 Y ½ CUCHARA, AGUA 1 Y ¼ TAZA, LIMONES 2 YEMA BATIDA 1, MARGANINA UNTABLE LIGHT SIN ACIDOS GRASOS TRANS, 1 CUCHARA, HOJAS DE MENTA Y PIEL DE LIMON

MEZCLAR EL AZUCAR CON ALMIDON DE MAIZ, AGREGAR AGUA Y RALLADURA DE LIMON, COCINAR LA MEZCLA A FUEGO MEDIO HASTA ESPESAR. AGREGAR EL JUGO LIMON Y YEMA. Y SEGUIR COCINANDO UNOS MINUTOS. TERIARA Y ADICIONARLE MARGARINA, DEJAR REPOSAR. PONER LA CREMA EN COMPOTERAS O CON MASA PHILA Y DECORAR CON MENTA Y PIEL LIMON

MOUSSE DE FRUTILLA

FRUTILLAS 500 G LAVADAS , EDULCORANTE EN POLVO ½ JUGO DE LIMON 100 CM, YOGUR DESCREMADO NATURAL 100 G ½ POTE, CLARAS 2
PROCESAR FRUTILLAS CON JUGO LIMON EDULCORANTE Y YOGUR, AGREGAR LAS CLARAS Y PROCESAR NUEVAMENTE. VOLCAR TODO EN UNA ASADERA Y LLEVARLA AL FREEZAR NO DE VIDRIO. CUANDO ESTE SOLIDA EN BORDES Y BLANDA EN EL CENTRO RETIRARLA Y VOLVER A COLOCAR EN PROCESADORA HASTA QUE TOME CONSISTENCIA DE CREMA

DISTRIBUIR LA MOUSSE EN COPAS Y GUARDARLA EN FREEZER

TARTA HUERTA

HARINA INTEGRAL 250 G, POLVO HORNEAR ½ CUCHARITA, SAL, MARGARINA LIGHT 70 F, AGUA FRIA 75 CM PARA HACER LA MASA

PARA RELLENO ZANAHORIAS 300 G, ZUCHINI 300 G, ACEITE OLIVA 4 CUCHARAS DE TE PUERROS 2 VINO BLANCO 100 CM, LECHE LIGHT 50 CM HUEVO 1 CLARA 2 QUESO MAGRO RALLADO 30 G, SAL Y PIMIENTA.

PRIMERO PRECOCINAR LA MASA, PINCHAR PARA QUE NO SE INFLE.

LA VERDURA DEBERA ESTAR APENAS COCIDAS, SALTERA EL PUERRO AÑADIR EL VINO, ADICIONAR LOS ZUCCHINI ZANAHORAS . RETIRAR TODO EL FUEO Y AGREGAR LECHE Y QUESO, SAL Y PIMIENTA AÑADIR EL HUEVO Y LAS CLARAS. MEZCLAR. RELLENAR LAMASA Y HORNEAR  30 MIN.

TARTA DE TOMATE Y OREGANO

MASA, HARINA 160 SAL MANTECA FRIA 1 CUCHARA HUEVO 1 OREGANO FRESCO PICADO 

PARA RELLENO

CREMA DE LECHE LIGHT 150 CM, HUEVOS 3 , SAL Y PIMIENTA, OREGANO FRESCO, TOMATES REDONDOS CORTADOS EN RODAJAS 2, QUESO RALLADO MAGRO 2 CUCHARADAS SOPERAS,

COLOCAR HARINA  Y SAL EN PROCESAROD, AGREGAR MANTECA BIEN FRIA Y PROCESAR. INCORPORAR EL HUEVO Y OREGANOS, FORRAR 8 MOLDES INDIVIDUALES O UNO DE 24 CM CON MASA  Y PRECOCINARLA. 10 MIN.

RELLENO. MEZCLAR LA CREMA DE LECHA CON LOS HUEVOS EN BOLS, CONDIMENTAR CON SAL PIMIENTA Y OREGANO FRESCO PICADO. ACOMODAR RODAJAS DE TOMATE SOBRE LA MASA Y CUBRIR CON LA PREPARACION DE CREMA Y HUEVO. ESPOLVOREAR EL QUE RALLADO. HORNEAR HASTAQUE EL RELLENO ESTE FIRME 15MIN.

TARTA DE PUERROSÇ

MASA. COLOCAR HARINA 300 G CON ACEITE 70 CM EN PROCESADORA Y PROCESAR, INCORPORAR HUEVO 1 Y AGUA FRIA 100 CM, SEGUIR HASTA OBTENER UN BOLLO TIERNO. RETIRARLO CUBRIRLO CON PAPEL FILM Y GUARDAR EN HELADERA. SACAR LA MASA Y EXTENDERLA EN TARTERA DESMONTALBE Y PRECOCINARLA EN HORNO MODERADO 10 MIN.

RELLENO. CORTAR LOS PUERROS 1 KG Y SALTEARLOS EN ACEITE DE OLIVA , PONER EN BOL, MEZCLAR CREMA LECHE 100 CM CON 3 HUEVOS BATIDOS SAL Y PIMIENTA Y OREGANO FRESCO, AGREGAR LOS PUERROS MEZCLAR Y VOLCAR SOBRE LA MASA Y LLEVAR A HORNO 30 MIN

PASTEL DE MANZANA

HARINA INTEGRAL 150 G COLOCAL CON AZUCAR 50 G Y MARGARINA 80 G EN PROCESADORA. INCORPORA 1 HUEVO MIEL 30 G HASTA OBTENER UN BOLLO. RETIRARLO Y CUBRIR Y REPOSAR EN HELADERA ½ HORAL. LUEGO EXTENDERLA EN TARTERA PINCHARLA Y PROECOCINARLA 5 MIN.

RELLENO LAVAR 5 MANZANAS VERDES CORTARLAS SIN PELARLAS EN REBANADAS FINITAS. COLOCAR DENTRO CACEROLA Y CUBRIRLAS CON JUGO DE ½ LIMON. HASTA QUE ESTEN TIERNAS COCINARLAS. 

PROCESAR  MARGARINA 25 G CON AZUCAR 50 G CON AVENA ARROLLADA 50 G CONSEGUIR MEZCLA ARENOSA. VOLCAR LAS MANZANAS SOBRE LA MASA PRECOCIDA Y CUBRIRLAS CON LA MEZCLA DE AVENA. HORNEAR 40 MIN.

LOMO A LA PIMIENTA NEGRA CON SALSA DE CHAMPIÑORES.

PIMIENTOS RELLENOS

PECETO CON ACEITUNA NEGRAS

SPAGUETTI CON RUCULA

