


1 kg, Puerras.
200 gr. de harina,
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10. 1 pizca de nuez moscada.

1 cdas rmanteca.

11. Mantequilla y harina, cantidades necesarizs para untar molde.

Hacer un volcan con la harina v ubicar er su centro 3 huevos, una pizca de sal y
la mitad de la mantequilla {tarmbién cerratida) hasta formar un bollo. Dejar
reposar en un lugar templado.
hezclar la leche, la crema, 2 huevos, 2 yvemas v condimantar con sal, pimienta y
nuer moscada,
Aparte, picar la parte blanca de los puerros y cacinardos en una sartén con un
poco de mantequilla y aceite par 5 minutos. Luegao dejarlos enfriar.
Estirar l2 masa, untar molde rectangular con mantecuillz ¥ enharinarlo.
Cubriéndale con la masa, pincharda con un tenedar, rellenar can los puerros v
recubrir con la preparacion de huevos, leche y crema.

b ~ Cocinar en un home a fuege moderado por 30 minutos. Servir tibio o fria.




RECETA DE ARROZ CREMOSD CON CALABACIM ¥ JAMON,

Ingredientes [para 2 personas):

= 7 lacas ,g'raudm de arroe 11 taza par p:_-r.:.unu:l.
*  4tazas Cecaldo de pollo.

= 100 aramaes de cebolleta)si no tienes pon 70 de cebolla),
*  S0gramos de manzegullla.

s 1 calsbacin pelade.,

= 2 lonckas dﬁjarm'iu cocido corlado en Liras.

# Ur poro de quesa parmesano rzllado.
= Aceile de Oliva,

*  Perejil picado.

=  Sal

Elaboracidn:

Fica muy fing lz cebolleta {o la cabola] v sofriela en una cacerola oon un chorrita de
aceite. L3 cacerc's debe ser lo suficientementa alta cormo pare poder cocar lugge el
arroz 2n ella.

Pela el calabacin y cortale en dadites. Afiadzlo a la cacercls junto a la czbollsta y echa
una pizea de sal (media cucharadita de sostre]

Cuando las verduras estén tiernas afiade el arroz ¥ co7 Lna cuciara remueve bien
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. Echa 4 ge las 5 tazas v reseva la

o fants un mituto para guc todo of arrce toja
Ahora es o momento de shedic ¢ cakio de pol
dllirma por la necesitas al tinal de ls cocridn,
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Galda I i
afiade la suinta aza de caldo y deja que se consuma,
Y con el arroz cosi secoe aparta dol fucgo v afiade la mantequilla cortads en trozos.
Rermueve bicn para que la manteguilla se reparta por tode el éroz. Esto hard gue el
arrar guede muy cremasn,

Siree ¢ arrez on on plate v afade jomoen cagide en tiritas [fijazc on |z fotografial ¥ un
peto de gueso parmesaro recién rallado. Espohoreya oon perejil fresco al gusto y listo.
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1 RECETA Guacamope

Ingredientes {para 2 persanas)
2 aguacates.

A0 gramos de cebolla,

80 gramas de tomate.

1 chile HETTENG fyo no encontréy
Y Iirnv.i:n 1o lima).

Unas hojas de Cilantro fresca,

Sal.

Receta (para 2 personas):



ceholla y picala muy f

Coge el Lomate y hae lo mismo, quilale |
quitale también la pial).

Ahora pica las b

guacamola salo sabird a Cilantra.
Con ol chile haremos o mismo, pa no p

una cucharada pequefia. Después si hace f;

Ahora es el momento ce pelar los aguacates. Cuando los tengas pélalos coge la

pulpa y con un tensdor haz un puré 2n un bol, 2face un poco de zumo de
limin (come wuna cuchara pagqueda), toedos los ingredientes que hemeos
preparado v una pizca de sal.

Mezcla todo bier y si hace falta mas sal, chile o cilantre, a W guste. Fuera de la
cocina ¥ a comer,
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Ingredientes para hacer Calabacines Relleros { para 4 personas }

- A Calabacines medianos

500 grs, De chamaifiones

cebollas medianas

2 ranahorias medianas

- 2 dlentes de ajo

100 zrs. De queso mllado | si eres celiaco asegarate de que 8s quesc sin

% vasa de leche { unos 50 mil. |

5 fl..ll'-'h-ﬂ ra daﬁ dE‘ 4 I_'El-‘teI dF_l |:||il.r,3 |: unos 5D rnl_ ;I

Una pizca de nuez moscada rallada



Lo primera que tenemas que hacer es preparar los calabacines para sacarles |a came [

a pulpa |y utilizada en el rellenn. Asi que limpia los calabacines hajo & chorro de agus

del grife para quitarles tada la arena . Despues carla la mitad a lo largo y pon a cazer
arada pequefia de sal por cada 2 litros de

duras delrellans. Limpia los champifiones y plcalos. Pela la zanahoria v rallala con
ayuda de un mllzdar, Pela la cebolla v los ajos v picalos.

Cuando estén tiernos los calabzcines escurrelos bien y si tienan muchas pep

Con una cuchara peguefia v tirdlas, Luego con una cuchara saca 1a carne del calabacin
sin romper la piel, para que podomes rellenarlos despuds, Pica la pul

calabacines y roservala.

AROr3 yue tenemos la carne de os calabacines podemas empezar el rellena. En una
sarten pon aceite a calentar a fuego medio, afizde la cebolla v imedia cucharada
pequefia de sal. Cuando lleve un par de minutos afiade el ajo picad

minutos mas y entonces afiade la carne de las calak . les champifiones picados y
Ia zanahaorla rallada, 3

Defz 2 fuzge medic hasta que |a verdura este hecha, unos 10 minutos. Luego afiade la
lecke, la nuez mascada ¥ la pimienta molida. Deja a fuego media hasta QUE espese un
poca la mezcla [ que ne este liguida )
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Salsa de besamal:

# 1 Ceballa. < i {:‘-T't'c'”&.
* 2 Cucharadas de cebolly, * dag “ANAN D5
7 he. 1 o g
* Lnos EI.':!U o 700ml. De leche ] * 3 Lo Carne g T s
»  5al, pirmienta negra, * Dwyasgg de leche = :
* 14 - o
Ademas. K 712 e tomare frituradn (gog

Pasta fresca o placas de lasafia.
£ cucharadas de tomaze frito. [
Quesa rallado.

Elaboracidn de lasafia de carne bolofiesa,

1.

Para preparar |a sala bulofiesa, pelames las zanahorias v la cebollz v picamos,
Enuna cazuela alta pochames con W pacs de aceite de olive virgen extra,
Cuande comiezen a daorarse NCorparames la tarne, mezclamos vy cocinamos |
hasta que cambie de color, afiadimos la leche, urg pizca de sal, nues moscada |
¥ pimienta negra, Mezclamos v dejamos cocinar unos 5 minutos. Afadimos &) |
tomate triturado y dejarnos cocinar g fuege suave unos 40 minLtos, 3
Una vez que teremos lista nuestra salsz bolofiesa casera vamos a prreparar f
nuestra lasafia,

Fonemes en una fuente af tormate frito, encima una capa de pasta, si
utilizarnas pasta fresca [z Eincharemos con un cuchillo, Sobre la pasta f
P@NeMos Una capa de salsa holofesa, ofrg de pasta v la Ultima de bolofiesa. |
Reservamos, i
Preparemos una salsa bechamel. Fara silo en una cazuala ponemos una
ceballa picada con ung bizza de sal y pochamas en aceite oliva virgen extra, |
cuando ampiece a doraree afiadimos la harina, codinarmas ¥ agregamos la

leche poca a poco, sin dejar de remaver, hasta obtener una besamel ligera.
Apagamos el fuego v trituramaos bien con |a batidora,

Vertemos esta bacharmal sobue la tittima capa de bolofiesa, cubrimas fa
SUperficie con quese rallads ¥ harneames, horno Fracalentade, 3 180°0 unas
30 minutos, :

La lasafia de came bolofiess que o3 schre podejs cengelara, yo lo hago,. la
saco la noche de antes ¥ antes de comer la calients un Poco en el micraondas,

Sal myeg ! ]
MoSeaga, ¥ Pimients

Bratnns)
20ra,
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Elaboracian:

L

SRS e, I SATHIAY L wn S P
el L _FATRT EO g S Wan L e g Wi Ing g,
Lok T TEio e AT TR i), e atqiiency ATy,
BRI TT EF MU e € ety e iTinm S P T
bwn

5T i e e Terberar e iy e BT I OT TR
Wim b s 5oy ] T T P A TLETH

T ik ol e ieli-d - LB EN Y O Pooamb g
MEMR LA e e Ll TIE | E

Linanzy o, Lo b BEC, T L I L TR B o jimerg,
Boorayinae:n, rgy SRy b Wahes o, mp S phueseg g
f- ATPMAT b e g S e g
Lz Liunw: oo L K F2der Zienegy an el BT RN TR T
e T Ak = Y AL o LT L P Co A ramp
Ll R FL T TR I b my | T

Sopak e Ly e ) B e L RO TER e L R T
“uidarby Ly -.'.-.1|--_-:,-r-:1.-.-||'.-u ro AN rogaedgl e srlrrrg
SATATI e e
kg G R L R TEPEECTH i Rl TR e S, Ko per
La=wi Larmy.g



Fruparsicm

lcmpc cstmccks TS innle

B ST RCEEPAIE NG SO s cs s aeren |3 oamiciin A
s ISk 2s CLC & FOSED S0 Trsart b sunilor gy
HES R R

]

“oc bz Becsh = elocveclyie y bradeqallz en avonae
i crlienb. poachranan cee ns hisen Fasis o= el oo gkbe

# L maciwrly guedor comabchamente A sy
rrems adin

ugrodientes

JI"J t
= e
L -

|
T

-~

a e clars oarcant: SO0 e
e ool ZUY e s

LR It O B EFHETIR B
o Myeps aeladis: 200 g

' Mg PadiH WD
F fREee s ranoe frgtae s e anieguila tasiu
A HEE .= FE i . ke i
+ e 110y s 5 I tamma de 4EEQLAATEUS v FR
e H A i ;

v andas

" bz 52
e Crandy o dreooaley B e A L __:I.:: .
-;|.,:rh|- dp, LEL S CEDAS al oA PR R £
" LE ] n
paan UE de=- w23 . : W
Par chne oo st Suic un aryw b, piehenblamezete PEL 0
" R ! o,
an eyl e s ine s iz wrre W gass Nl Tk :
e : forprtInn
s Ippwd Alamsn =S50 -y s i meatinet quE e i
. 1
[ e L f Pl = L d mooTE, Ber spdecazlas =-antH
L R et
Ahi=h] .
5 o BN o e el O jori=Lrn i o e
[ e

.'r 13

H deeeganerar Lvomieiae
BT R 1| BT |:|.-u..i:-nn'|:|.l.'| s

= . HJ':'_I-I P 1 | :'\-'. Ilj'l-
cmarty Slampd i O A TS P CUE TS









FIMIENTOS DEL PIQUILLD RELENGQS DE BACALAD
Ingredientes:

1€ pimientos del piquilin

600 gr. de (omos desalado

2 cebollas

3 dientes de ajo

3 pimientos verdes

3 tomates

Perejil

Aceite de aliva

Zal

Fimientos del piquillo rellenos de haczlag

Fonemos el bacalao en agua fria ¥ le damos un hervar lo FONemos ¥ separamos ol
bacalao bien limpio de piel v espinas. ’

.Calentamos aceite en una caryala ¥ rebogamas las cebollas ins pimiantos y los
Ejostodn ella picade. Cuanda |3 cabclla este trasparente la retirs mos del fuego y
dividimes el sofrito en dos partes. Cor una parte del swofrito preparamas la salsa:
PONemMas en una sarten 4 pimientos del piguillo,ortados en tiras A los toinates el
Sin piel ni pepitas | ¥ los dejamos sofreir unos 10 minutos mas. Trituramos e5ta salsa
hasta ue quede bien fing ¥ la reservamos on |z cazyela procurando que siga calierta,

Con |z utra mitad del sofrita pPreparamos el rellenc; ponemos el sofrito 4 fuege suave y
Iz afiadimos el bacalag en tiras , lo dejamos hervir ntros & minutosmas, Trituramos esta
szlsa haste que queds bien fina ¥ 1a reservamas en la cazuels procurande gue siga
caliente,

Con la otra mizad del sofrito Prepamos el rellenoporemas el sofritg « fueygo suave y le
afiadimaos el bacalgo en tirag,y lo dejama rehcgar aproximadamente un minuto, hasta
Que se impregne con lus sabores de |as verduras,







: 4. T Musios de oo

CLABORACIONES

-Salpimentar los musios de pollo
-Batlr el hueve

-Pasar los musles primero por el
huevo y luego por el pan rallade
-Poner en una bandeja parg horro
sobre papel vegetdl con un
poquito de aceite

-Homear 20min a 190°C, hasta que
el exterior esté doradita y erujiente
y al pinchar el interlor salga un
poco de juguite

-Acompafiar eon un poco de
ensalaoda o can verduras salleadas

- 2ud | Huewvos
Pon raliado
Sal
Pimienta
w- ‘
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Ubik Tabakalerako sorkuntza
liburutegian egina 2017-06/13 eta 27an.

Aita-Menni eta Ubiken arteko
elkarlanaren emaitza.




