(- I - [

80 Recetas rquc[as

PARA HACER I:N MENOS DE

20 minutos




NALEQ G

80 Recetas rapidas

PARA HACER EN MENDS DE

20 MINUtos *

micasa




@© Cocina Micasa 80 recetas rapidas para hacer en menos de 20 minutos’/

© micasa-Grupo Axel Springer. Pedro Teixeira, 8, 28020 Madrid.
Fotomecanica: Videlec.
Impreso en Espana por Cobhri
Queda totalmente prohibida la reproduccion total o parcial de este libro sin autorizacion
escrita, y siempre citando la procedencia, del titular del copyright.

INTRODUCCION

Hemus recopilado 80 deliciosas recetas muy baratas
que podemos preparar en menos de 20 minutos. Pera
de verdad. sin trucos. incluyendo no sélo el tiempo de co-
cinado sino también el empleado en los preparativos. Ade-
mis de facilisimas de hacer, son muy veraniegas y refres-
cantes: ensaladas con todo tipo de hojas verdes, alinos y
especias; entradas tan exquisitas como el gazpacho. el sal-
morejo. las cremas y los patés; los siempre socorridos hue-
vos y pastas; las carnes y los pescados, a la parrilla, guisa-
dos o al horno; y postres auténticamente heladores. Final-
mente. os recordamos que la mayoria de las recetas estin
calculadas para cuatro personas, y algunas para seis.
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ENSALADAS




Atiin y pimiento Endibias con roquefort
Para 4 personas ‘ Para 4 personas

Ingredientes Preparacion Ingredientes Preparacion o
o | pimiento rojo + Limpiar bien los pimientos, despepitarlos 8 BU gt de queso ragqueton ¢ Lavar las endibias y quitarles las hojas exteriores.
e | pimiento verde y cortarlos en dados. e, Bl ibias = Cortarlas en cuatro gajos, colocarlas en una bandeja
® | cebollu » Pelar la cebolla v cortarla en aros muy finos 100 g1 de nata ligud: v salarlas.
e | lata de atun en aceile de » Escurrir el aceite del atin y desmenuzarlo. Yo el zumo de medio imor ¢ Para hacer la crema, verter en la batidora el queso
400 g1 » Mezclar en un bol grande el atin desmenuzado, los & sal v pinienta blancs roguefort y el limén: ir adadiendo la nata liquida.
o pepinillos v cebolletas pimientos y la cebolla. hasta gue quede una crema pastosa.
® 6 cucharadas de aceite de ¢ Hacer una vinagreta batiendo el aceite con el * Aderezar la salsa con sal y pimienta blanca, y verter
oliva virgen vinagre, la pimienta y la sal. o sobre las endibias.
® 2 cucharadas de vinagre * Por (iltimo, cubrir con la salsa y adornar con /.~
de jeres pepinillos v cebolletas. g
® sal y pimients
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Esparragos con tomate

ingredientes

® | lata de esparragos
blancos

e O 1omates Irescos

® | cucharada de mayonesa
e |/2 cucharada de mostaza
e | chorrito de acene

® | chornto de vinagre

-

S

Para 4 personas
Preparacién

o Cortar los tomates en gajos v los esparragos en
trozos. con una tjera; colocar en una ensaladera.
® Para hacer la salsa. en un bote de cristal

que nos sobre, poner la cucharada de mayonesa. la
mostaza. el vinagre y el aceite, y batirlo bien.

® Salar la ensalada antes de verter la salsa.

Pepinos con yogur

glde pepinos

GEures cremosos

Z dientes de i

el zumo de medio hmaon
® menta fresce

LT

Para 4 personas

Preparacion

® Lavar los pepinos. raspar la piel y cortarlos en
rodajas o dados

® Espolvorearlos con sal y dejarlos cinco minutos en
maceracion.

& Mientras tanto, batir los yogures con sal, zumo de
lim6n y unas hojas de menta picadas.

@ Cubrir los pepinos. bien escurridos, con

estu crema y dejarlos unos minutos en reposo,

para que se empapen. antes de servir.




Ensalada italiana Apio y uvas

Para 4 personas Para 4 personas

Ingredientes ) Preparacion s L Preparacién
e 1/2 kg de tomates o Escaldar los tomates, pelarlos v congelarlos i de apic * Raspar el tallo de apio y cocerlo con sal.
maduros unos minutos para que sea mds facil Whcha de jamon cocido ¢ Escurrirlo y, cuando esté fifo, cortarlo en dados.
® 200 gr de quest cortarlos en rodajas finas, < hueces pelada * Cortar el jamon, pelar las uvas y cortar
parmesano o mozzarello = Cortar por la mitad el ajo y reswegarlo en la fuente e 04 pranos de uva en trozos las nueces.
o8 cucharadas de dceite en la que se va a servir la ensalada. moscaute * Mezclar todo en una ensaladera grande y
e 2 cucharadas de vinagre ® ® Colocar las Jonchas de tomate. espolvoreadas con ® 4 cucharadas de nata alifiar con la nata mezclada con el
Oréguno sect sal v orégano, v cubrirlas con mezzarella rallado. hguds zumo de limén, Ja mostaza, sal y pimienta,
s 1 diente de ajo ® Banar con aceite. echar unas gotas de vinagre Vo= ® | limon » Espolvorear con perejil picado
ssil espolvorear de nuevo con orégano. e ul * | cucharadna de mostazu
® perejl
‘ ® sal v puments
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Berros con pollo ahumado

Ingredientes

e | pollo ahumado mediano
® 50 gr de almendras
tostadas fileteadar

o 3 tallos de apio

e | manojo de berros

e | taza de mayones:

® | naranju

e sal y pimients

Para 4 personas
Preparacion

e Lavar con mucho cuidado los berros.
y raspar v lavar los tallos de apio.

« Deshojar los berros y cortar en rodajas finas el apia.

s Trocear ¢l pollo. quitarle la piel y filetearlo
aprovechando bien la carne pegada al hueso

» Mezclar los berros. escurridos, con el apio. el pollo
y las almendras fileteadas. Salpimentar.

& Aclarar la mayonesa con zumo de naranja y :
mezclarla con los demas ingredientes, excep_tu-_mi;a :
pequena cantidad. que se reserva para el adorno”

o Servir esta ensalada muy fria y espolvoreada por
encima con las almendras fileteadas.

micasa
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Ensalada vegetariana

Ingredientes

® | aecory
 Mmanoni
74 Thimates

® Unas hojas de lechugs

e /2 cebolla picads

® 1/2 lnta de maiz dulce

® | lat pequena de
CSPArragon

& ¥ cucharadas de acene de
oliva

¢ ¢l zumo de | hmon

® sal v pimienta

Para 4 personas

| Preparacion

* Lavar las hojas de achicoria v de lechuga, y
colocarlas alternando el color,
¢ Rallar la zanahoria, v cortar el tomate y los
| espdrragos en trozos pequenos.
l * Repartirlo todo. mezelando en cada hoja

un vegetal distinto: la zanahoria. los espdrragos,
el maiz y el tomate.
e Mezclar la media cebolla rallada con zumo de
limén, sal. pimienta y aceite, y alifiar al servir,

micasa
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Escarola con nueces

Ingredientes

® | escarols

® acederas. diente de leon y
berros

® 100 gr de pancets
ahumada

® |00 gr de pan de molde
® 100 gr de nueces peladas
o | 1/5 dl de aceite de nuez
® 1/2 dl de vinagre de vino
# | dl de aceite de oliva

® | cucharada de
mantequills

® sal v pimienta

Para 4 personas
Proparacion

» Lavar la escarola y deshojarla: cortar las hajas v
escurrirlas bien.

# Hacer lo mismo con los berros, las acederas y el
diente de ledn, y ponerlos en una ensaladera.

en aceite de oliva y mantequilla.

® Quitar la piel de la panceta v cortarla en tiras fi nc1§'t
® Saltear la panceta en una sartén con una cuchd;gdg\ )
de aceite de nuez. - J

* Agregar la pancela a la ensalada: dqulas‘ﬁg E@Sanén
con vinagre y rociar con €l la ensalada.

* Afadir las nueces v el pan frito.

e Salpimentar y echar més aceite si es necesario.

micasa
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# Cortar ¢l pan de molde en dados pequeios v freirlos

Escarola con uvas

Ingreatiantios

:‘h@{ntlu de escurola

,%\.ﬁsz‘nm de Ahcanu
f\.y 00 gr de nueces peladas
s | diene de aj
e 2 cebollus
* | cucharada de vinagre
de mostaza v 3 de acene

® sul v prmienta

“mos de uvas, blanca

Para 4 personas

Preparacién

@ Desgranar v pelar con mucho cuidado

las uvas; pelar y cortar las cebollas en rodajas;

v lavar. escurrir v cortar la escarola.

& Colocar wdos los ingredientes en una ensaladera
grande, afadir las nueces picadas v mezclar bien.
® Para hacer el alifio, picar el ajo v unirlo con el
vinagre, la sal, la pimienta v la mostaza.

e Cuando todo se mezcle bien. afiadir el aceite y
verter sobre la ensalada.




Hojas verdes con embutidos

Ingredientes

e | lechuga roman:

e 2 endibia

e | bole de remolachu
coeida v rallada

® | mane)o de canomgos
@ |50 gr de salchicha cocida
® |50 gr de sulamm

e | limor

» 2 dl de mayoness

» 2 cucharadas de nata
liquida y 1 de mostazu

e perejil rizado

® sal y pimienta

Lombarda con manzana y queso azul

Para 6 personas

Preparacion Ingredientes

Para 4 personas

Preparacion

s Lavar la lechuga y los canonigos. escurrirfos muy
bien y secarlos con papel absorbente.

» Limpiar las endibias con un pano himedo, quitarles
¢l tronco. cortarlas en juliana y rociarlas con limon.

» Colocar todo en una fuente de servir.

junto con la remolacha cocida,

« Cortar las salchichas en rodajas de un dedo de

s | lgmburda
L “} -gT‘(Jk gueso azul

¢ :__ln'unf.;ln:i.\ Granny Smith
L 2 di de vino blanco

® 2 di de acerte de ohva

® 3 cucharadas de

vinagre de sidra

® mostuazs

grosor, y el salami en dados A
& Mezclar la mayonesa con la nata v la most
sazonar con unas gotas de limon, pimienta ¥, sal
» Repartir sobre la ensalada el resto de los
ingredientes y rociarlos con la salsa preparada

» Adornar con unas hojitas de perejil.

® sal y pimienta

micasa
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® Quitar el tronco y la parte dura de las hojas de
lombarda, y cortarla en juhana fina,

e Poner la lombarda. las manzanas cortadas en dados
v el vino blanco en agua hirviendo con sal.

e Cocer 5 min; escurnr y reservar.

e Para la vinagreta. batir el vinagre. la sal, la
pimienta, la mostaza y el aceile.

# Poner la lombarda con los dados de manzana en una
ensaladera. v desmigar el queso

e Rociar con la vinagreta y mezclar.

micasa
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Langosta con mango

Para 6 personas

Ingredientes | Preparacion
® | langosta congelada de ! * Quitar la cabeza de la langosta

1 kg, que va vigne cocida | abrir la cola con unas tijeras, separarla del
caparazon y cortarla en rodajas,

* Lavar, cortar v escurrir las hojas para la ensalada
® Pelar el mango. cortarlo en sentido
vertical y bacer seis gajos.

* Lavar el cebollino y el perejil, picarlos y
con el aceite, el vinagre. la sal, el azicar y la pume L
¢ Colocar en cada plato 3 o 4 rodajas de lungosmLuh
gajo de mango cortado en abanico. un muﬁ?;gpgu‘ﬁ de
hojas de ensalada y una buena cantidad de sals

® | mango grande

o unas hojas de lechuga

escarola v achicor

® | manojo de cebollin
& | manojo de pereji

® 8 cucharadas de acen
de oliva virge:

® unas gotas de vinagre
de jere:

» media cucharads

de azuca

® sal v pimienty
20

Pasta, queso y esparragos

Ingredientes

. .@L{fu!. conchis e
\s;\'ﬂ\_@,}

':ﬁ%‘gﬁﬂl 21 de gueso de cabra
Pa N

® 3 Huevos duros

e

* Saomates medianos

® . esparragos veraes
o 30 gr de acertuna
negras sin hueso

* 2 ramas de albahacs

® | cucharada de vinagre de
stdra 'y 4 de acene de ohve

® sal y pimient

Para 6 personas
Preparacién

» Cocer la pasta en agua con sal y un chorrito de aceite
de 10 a 12 min: pasarla por agua fria y escurrirla.

» Cocer los esparragos en agua con sal y ponerlos en
un colador: cortarlos en trozos.

= Deshacer el gqueso con un tenedor; lavar y cortar
los tomates en gajos. pelar v cortar los

huevos en rodajas, v las aceitunas por la mitad.

* En un bol. diluir la sal con el vinagre

v anadir el aceite batiendo con

las varillas, para hacer una vinagreta,

* Colocarlo todo en una fuente y mezclar bien.

® Rociar con la vinagreta, espolvorear con la
albahaca picada y adornar con las hojitas restantes.

micasa
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Salmon con judias y canonigos

Ingredientes

250 gr de judias verdes
unas hojas de lechugs
unas hojas de canomgo
300 gr de salmon freseo
300 gr de salmon
ahumada

® 8§ cucharadas de aceite de
oliva virgen

® zumo de limon
® enelde
® sal y pimieny

Para 6 personas

Preparacién

@ Quitar las hebras a las judias v cortarlas por la mitad
a lo largo: cocerlas en un poco de agua hirviendo con
sal y escurrirlas cuando tengan un vive color verde.
® Mezclarlas con la lechuga lavada,

escurrida y picada muy fing, y con las hojas de
canonigo, lavadas y escurridas también
« Alifiar con sal v aceite de Oliva

e Cortar el sdlmon ahumado en tiras del mismo’ lmuno
& Repartir la ensalada en los platos v distribuir los
trozos de los dos salmones encima

micasa
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ENTRADAS
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Crema de esparragos

Crema de puerros

Ingredientes

o | sobre de sopa d

esparragor

o | lata pequena de puntas

de esparragos blancos ¢
verdes finos

® 75 gr de jamon serrand
& 4 cucharadas de

nita liguds

Para 4 personas

ingredientes

’ >
¢y ws puerTo

laradas e

!‘M ~uLII|I

‘&1@} pastlly de calde

concentrado de carm

Preparacién

» Hacer la sopa con el liguido de Jos esparragos y. si
hiciera falta. completar con un poco de agua:

dar un hervor v triturar.

= Colarla y hervir de nuevo

» Afiadir la nata liquida v servir la crema caliente. 4
adornada con las puntas de espirragos cortadas en
trozos, el jamon picado, y si se desea. con pan frito. =

9

(@
(%?;é_, b

o de polh

o 10 g1 de copos de pur
4

7 de patatas Mugg
® |/2 linro de agun o de
leche

® | o2 dlde nwa hymd

LI

& | puiats mediang coeide

Para 4 personas

Preparacion

e Lavar y cortar los puerros, después de eliminar las
partes verdes duras.

+ Sofreirlos con la mantequilla sin que se tuesten.

« Afadir medio litro de agua v cocerlos durante 3
minutos en la olla rapida.

» Triturar los puerros con el agua de coccidn y la
pastilla de caldo.

® Incorporar la patata cocida o el puré a la crema.

« Anadir agua. o leche, y nata segun la consistencia
que se desee gue tenga la crema.

» Sazonar al gusto y pasar por el chino, para que
quede una crema muy fina.

mieasa
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Coctel de mariscos

Gazpacho abreviado

Ingredientes

® § langostinos cocidos

® 12 gambuas cocidas

e | lata de mejillones

e | bote de mayoness

de 125 g

® 4 cucharadas de kerchup
® 4 cucharadas de conac

® unas gotas de tabasco

& una cucharada de mostaza

® | cogollo de lechugs
® | cebollino

Para 4 personas

Preparacion Ingredientes
e Lavar la lechuga, cortarla en tiras, escurrirla
bien vy colocarla en las copas.

® Pelar los langostinos y las gambas, y ponerlos
sobre la lechuga

® Abrir la lata de mejillones, escurrirlos v
repartirlos en las copas. -~
* Hacer una salsa rosa con la mayonesa. s
la mostaza v el ketchup, sazonada con unas !
gotas de tabasco v cofiac 3
& Llenar con esta salsa las copas y adornarlag, ™
con cebollino picado.

. kgull:{_.iﬁnmm.\rn_]u.\

) Shitos

nies de ao

miga de pan mojada er

gua (50 gr
® & cucharadas de aceite

® ] cucharadas de vinagre

® 54l

26

Para 4 personas

Preparacion

® Lavar los tomates y los pimientos, cortarlos en
trozos y echarlos en la trituradora junto

con la miga de pan. la sal. el vinagre, el aceite,

el ajo y un poco de agua

e Batir, afladir agua y pasarlo por el chino.

# Completar con agua hasta que tenga la consistencia
deseada v rectificar el punto de sazon.

e Servir muy frio con dados de pan, de pimiento,

de pepino y de tomate.
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Paté de atun

Salmorejo

Ingredientes

® |75 grde atun en acene
e | diente de ap

e | cuchuaradita de prenta
de Cayven:

e 2 cucharadas de zumo
de limor

e 2 cucharadas de

nata liguidia

® | gota de labascy

® | cucharada d

perejil pread

® pimients

® sal de api

Para 4 personas
Preparacion

e Escurrir el atin y ponerlo en el bol de la batidora
con ¢l resto de los ingredientes
= Batir todo hasta que quede una preparacion de
consistencia homogeénea.
» Colocar esta mezcla en un recipiente de cristal.
barro, ceramica. etcétera.
® Servir el paté de atun con tostadas y ensalada

e
k)
\C
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Ingredientes
y
o |/ ‘@;Rnnmlcu o
. wtida grande \
J
g e pan candeal durc

) gt

"‘ 2 dientes de wio

¢ 5 cuchuradas de acene
& | yemu de huewv
® 3 cucharadas de vinagr

.

Para 4 personas

Preparacién . i

= Escaldar los tomates en agua caliente y pelarlos.

o Triturar todos los ingredientes en el mortero o en la
trituradora. hasta obtener una masa espesa.

« Afadir al final la sal y el vinagre.

« Servir frio con su guarnicion, que lleva cebolla
picada, pimiento en trocilos, jJamon serrano

en tiras v huevo duro picado




Aguacaies rellenos con gamhas

Puerros a la vinagreta

Para 4 personas

| Preparacion

& 2 aguacale:

& Partir los aguacates por la mitad.

® Vaciar la pulpa con mucho cuidado, para que
no se rompa la piel. v triturarla con

el zumo de limon. la sal v la pimienta

» Saltear las gambas. trocearlas v anadirlas

a la pasta de aguacate con el vinagre.

o Rellenar las cdscaras del aguacate con esta
mezcela y adornar con la yema del

huevo hilada. la clara y el perejil bien picadoy™

® |50 gr de gumbas peladas
e | cucharada de zumo de
lrmor

e | cucharada de aceite de
oliva

* |/2 cucharada de vinagre

s | huevo dur

e /2 cucharada de pereji
preads |

® sal v piments

micasa
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Ingredientes

® socucharadas de vinagre
te vino blanco

® | cucharadita de nnel

® un diente de wo peguene
* perej

® cehollimg

& sl Y pimienta

Para 4 personas

Preparacion
s Limpiar los puerros v cocerlos de 8 a 10
minutos en agua hirviendo salada (si son en
conserva. basta con abrir el bote).

e Escurrirlos y colocarlos en una fuente, enteros o
troceados.

e Picar el huevo duro.

= Disolver en vinagre la sal, la pimienta y la miel.
o Mezclarlo con el aceite. el diente de ajo.

el perejil y el cebolling,

# Regar los puerros y espolvorear con el

huevo duro picado.

E
=
&




T T

| Rueta ’ Calabacines con atun gratinados

Terrina de trucha

Para 4 personas

Para 4 personas

Ingredientes Preparacion X Ingredientes | Preparacién )

® 250 gr de wucha fresca e Trocear la trucha fresca v saltearla en aceite 5 min. ¢ Partir los calabacines por lu mitad a lo largo,

sin pw; ® Regar con el cofiac y flamear sin quitarles la piel

® 250 gr de trucha ahumada # Triturar Ja trucha ahumada con la » Ponerlos en una fuente con agua y sal,

o ddl -m- nats mitad de la nata: incorporar la trucha fresca. f taparla v meterla en el microondas

e | chormito de conw el resto de la nata. la sal y la pimienta. Gucso mozzarellc durante 5 minutos: mover y volver a meter

® aceil » Triturar de nuevo y meter en una lerring. s 5 minutos. hasta que estén casi hechos.

® sal v prmienta ® Dejar enfriar en la nevera = Vaciarlos un poco por el centro y rellenarlos
- con una mezcla de atin v un poco de tomate.

# Decorar con unas ramas de eneldo v unas 1iml~,-;kdgt»? ]
trucha ahumada.

s Cubrir el fondo de una cazuela de barro

con el resto del tomate, colocar los calabacines
. encima, espolvorearlos con el queso y meterlos en el
microondas durante 3 minutos, para gratinarlos.

micasa
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Coctel de meldn

Ingredientes

® 3 melones pequenos

® 3 Jonchas de jamor
Serran

e 2 botelhnes de cava

& 3 cucharadas de azocar
* menta fresce

& menta secu

|

Para 6 personas

Preparacién -
o Cortar los melones por la mitad v adornar los
bordes haciendo picos con un cuchillo afilado

» Retirar las semillas. extraer la pulpa con la cuchara
de cortar patatas redondas y colocarla en un bol.
 Disolver el azicar con un poco de cava. afiadir el
resto y cubrir la pulpa de melon: espolvorearla con
menta seca picada y meterla 12 minutos en la neve :‘
¢ Cortar el jam6n en trocitos v mezclar con la puly
¢ Colocar las bolitas en el interior de los /
medios melones y adornar con pequefias 1mmhas de
jamaon y las ramitas de menta fresca.

» Espolvorear con menta picada y guardar en la neve

micasa
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Sopa de mariscos y verduras

L \'ul;"ﬁ"d,fwlh de aceil

. \'_r'mi]"!h‘yr':mns.
i‘fﬂl.‘ de ap

-.’

,'i&hnm 1es

‘k 1O g

de guisunie
® 50 grode jamon

® 1/2 ke de mejillones
14 kg de almeja

® |50 gr de gambas

® | huevo dur

® ! cucharadas de arroy

- |n‘|'t'il
® pzalran

Para 6 personas

Preparacion

« Freir el jamon y reservarlo. En esa misma sartén,
freir el ajo y la cebolla picados.

« Anadir el tomate, pelado y sin pepitas, sal y aziicar,
y cuando esté estofado, el jamon, los guisantes, el
arroz, los mejillones sin concha y las gambas crudas.
» Cocer 12 min con azafran, anadir el huevo picado y
espolvorear con perejil.




Entremeses de verdura

Para 4 personas

Ingredientes = Proparacion HUEVOS Y PASTAS
® 400 gr de verduras « Formar una pasta con la harina, la cerveza,
variadas. esparragos el colorante, la mantequilla derretida,

calabacin. champinon las yemas de huevo y la sal

berenjeni, elcéters e Montar las claras a punto de nieve

® 175 ml de cervera v agregarlas a la masa.

® 225 gr de harins e Rebozar las verduras, limpias v cortadas en

® 3 huevos rodajas, tiras o aros.

® 35 gr de mantequill: s Freirlas en abundante aceite de oliva

& un pellizeo de colorantc —preferiblemente. en la freidora— v escurris g
® aceite de ohive ‘

icasa




| Huevos de codorniz con champifiones

Huevos escalfados con gambas

Para 4 personas

lngra&r_!_tes Preparacion

® Una docens de huevos
de codorny salada. pasarlos por agua fria y pelarlos.
® 12 champihones

® 100 gr de gueso Tresco
trituradora, hasta hacer una salsa cremosa.

» Lavar el champifién y cortarlo en ldminas.
Ponerlo en una fuenie; encima de él. los huevos.
y regar con la salsa.

fundidao

® 5 cucharadas de aceite

de ohve

® | cucharada de mostazy
en gran

® ¢l zumo de un hmor

® | ramita de estagon
fresc

® sal v pument:

micasy
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¢ Cocer los huevos 5 minutos en agua hirviendo

= Batir el queso con el aceite, la mostaza. el estragon
picado, la sal. la pimienta v el zumo de limén en la

Ingredientes

L1

. 'igﬁfh.;ﬂ'[b de

JPrzca de g

wcelle de ol

Para 4 personas

Preparacion

* Picar el ajo muy fino y rehogar en el aceite de oliva.
* Echar las gambas, peladas y sin cabeza.

® Revolver bien con el ajo, salarlo todo

y anadir una pizca de guindilla.

® Poner encima los huevos v tapar, hasta

que las claras estén hechas.

imbas frescas

an
urndills

Ve




Pasta a los cuatro quesos

Tortilla de queso

Ingredientes

& 400 gr de pasta fresca

® 200 gr de gueso manchego
curade

® 100 gr de queso gallego

® 100 gr de mozzarelia

® 100 grde gueso de cabra
o 60 gr de mantequills

® 2 cucharadas de acertc

® sal y pimients

Para 4 personas

Preparacion e T

® Cortar en dados el queso gallego. el de cabra, el
mozzarella, 100 gr del manchego v rallar el restante.
® Cocer la pasta en agua hirviendo

con sal y aceite, de 3 a 4 minutos.

* Escurrirla y ponerla en un recipiente hondo caliente,
* Agregarle los dados de queso v la mantequilla
derretida. la pimienta y la sal.

® Mezclar y espolvorear con el queso rallado,

Ingredientes

>
.8 Ing“ﬁg&\\; 3
N

- nC -*?ﬁm’“u;u de nata
Q@ v |
e fﬂg‘

7o ucharadas de gueso
531'1'mmnl;u rallado
® sul v prmients

® uny przca de aceits

Para 4 personas

Preparacion

* Batir los huevos de dos en dos y anadir a cada par
dos cucharadas de nata liquida; salpimentar.

* Engrasar ligeramente una sartén antiadherente,
calentarla y dejar caer dentro el batido de dos huevos,
# Cuando se haga un poco la capa de abajo,

mover ligeramente el centro y poner

en su interior dos cucharadas de queso rallado,

* Doblar la tortilla y servir,

a




Huevos con beicon y queso

Espaguetis al ajo

Ingredientes

® 4 huevor

¢ 6 lonchas de bewcon
® 100 gr de guesc
Emmental en lonchas
o Pimienta v sal

Para 4 personas

Prepa

ingredientes

* En una sartén grande, sin aceite, poner seis lonchas

de beicon sin piel. e 4 cabydPe®de an
* Cuando estén a medio hacer. echar cuatro huevos, _""ggﬁiudnlln-
separados entre si. wdbeile de olive

* Salar, tapar y dejar hacer, ] LI SO DATTTIESHNG
* Cuando la clara esté casi dura, poner -
sobre cada yema unas lonchas de queso Emmental
y espolvorear con pimienta negra. =
# Retirar la sartén del fuego cuando el quesq esm

derretido y cortar en cuatro partes.

& sal v prment

® Oregant

micasa
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e 500 ;_rf‘ge.:_{j_wupnuln fnos

Para 4 personas

Preparacién

 Poner al fuego agua para los espaguetis. Cuando
rompa a hervir, verter un chorrito de aceite de oliva y
sal. Echar los espaguelis y dejar cocer.

* Mientras tanto, picar cuatro cabezas de ajo en
trocitos muy pequenos.

» Freir en abundante aceite de oliva con una o dos
guindillas.

= Escurrir los espaguetis y echar el aceite con el ajo,
un poco de pimienta negra y orégano; mezclar bien y
rallar encima un poco de gueso parmesano.

micasa
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Macarrones con atln y tomate

Ingredientes

o 500 gr de macarrones

e 2 latas de awin en aceit
e 200 ml de tomate frite
e | cucharada de
mantequills

& (Juest parmesanm

Pasta con albahaca

Para 4 personas

Preparacion Ingredientes
¢ Hervir los macarrones. escurrirlos bien y ponerlos
bajo el chorro de agua fria unos segundos,

® Deshacer la mantequilla en la olla v

volver a echar los macarrones.

® Afadir el bonito vy el tomate. y revolver bien con un
poco de queso parmesanc.

i
* 400 y%@jhuln‘h de

ESPINA SCas
%8
. Mildu\ de

le obive

‘ara L salsa

® | hueve

® ¢l zumo de medio hmon
¢ |0 cucharadas de acen
e ohiva

# una cucharada de mostaza
# | rumillete de albahaca

® sl

Para 4 personay

® Cocer la pasta fresca en agua hirviendo con sal
durante 7 minutos,

¢ Hscurrirla v regarla con aceite.

¢ Batir la albahaca, lavada y picada. con la yema,
la mostaza, sal, pimienta y el zumo de limén,

y afiadir poco a poco el aceite.

¢ Por dltimo incorporar la clara a punto de nieve.
® Servir la salsa con la pasta recién cocida.

micasa
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Revuelto de setas

Ingredientes

e 200 gr de setus de carde
e | diente de an

® 5 huevos

® & cucharadas de nate
liguida

® 4 cucharadas de ace

® sal, punenta y perejil
picuch

® pan frit

Espaguetis con salmén

Para 4 personas

Preparacion Ingredientes

* Picar el diente de ajo v freirlo en el aceite.

* Antes de que se dore. afiadir las setas

lavadas y cortadas en tiras, rehogarlas hasta que
desaparezca el jugo de vegetacion que

sueltan y sazonarlas con sal y pimienta A
# Batir los huevos como para tortilla. afiadir la nata .

&) er de espaguetss
% 1/4 | de nata liguids

® oregano v albahaca
= S, 8 )

siempre a fuego lento hasta que se cuajen. %
. . . = B S
® Servir con perejil picado y acompafiado de pan frito,

micasa
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® | pizeu de manteguiliz

Para 4 personas

Preparacion

« Sofrefr la cebolleta bien picada en un poco de
mantequilla y echar la nata.

« Cortar las lonchas de salmén ahumado en

rozos pequenos.

o Cuando la nata esté espesa, echar el salmén y dejar
2 o 3 min. revolviendo para que no se pegue.

= Entretanto. hacer los espaguetis y retirar cuando
estén al denre. Escurrir.

« Echar los espaguetis en la cacerola, verter la nata
con el salmén y revolver bien.

« Servir en los platos y espolvorear por encima con la
albahaca v el orégano picados muy finos.

micasg
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Huevos guisados

Huevos rellenos

Ingredientes

e 8 huevos
® 6 cucharadas de acen
e |/2 cebolls

| diente de ajye

| cucharada de harina

L]
L]
® | chorreon de vino blanco
® | taza de caldo

L]

sal. pimienta v perejil

Para 4 personas

Preparacion Ingredientes
» Cocer los huevos durante 10 minutos

en agua con sal y pelarlos.

» Picar la cebolla y el ajo, v dorarlos en el aceite;
anadir la harina y rehogar.

« Regar con el vino y. una vez se haya consumido un, ‘
poco, anadir el caldo.

» Dar un hervor a los huevos duros en esta salsa, -« *
» Servir espolvoreados con perejil picado. /FQ

.

a 4/

‘:3 iﬁ"\
-

%) %;"3"
» X hueyiy &)
] ‘t;n%ﬁum en acelie

LA 'sa casera hecha

yz:% | huevo
W cebolleta grande

® unas gotas de hmor

® sal v prmentis

48

Para 4 personas

Preparacién

e Hervir los huevos en agua con sal, pelarios y
cortarlos por la mitad

e Dejar dos yemas para decorar, y mezclar el

resto con el atdn, la mitad de la mayonesa,

la cebolleta picada muy fina y el limén. Zalpimentar.
» Rellenar las claras de los huevos con egta mezela;
ponerlos en una fuente llana y verter encima el resto
de la mayonesa que. al ser casera. es mds tquida.

o Rallar las yemas que hemos reservado sobre los
huevos, para adornarlos.

micasa
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Tortilla de dos pimientos

Para 4 personas

ingredientes Bygpirscl o . PESCADOS Y MARISCOS
* 8 huevor s Lavar los pimientos, abrirlos, retirar los filamentos

e | cebolia y las simientes, y cortarlos en juliana fina.

® | pimienio rejo grande » Rehogar en el aceite la cebolla, picada, con los

e | pimiento verde grande pimientos, tapar la sartén y dejar cocer a fuego medio.

o | dl de aceite de oliva » Batir los huevos con las hierbas picadas,

e 2 cucharadas de herbas pimienta y sal.

aromiticas picadas = Echarlos sobre los pimientos y cuajar la tortilla,

i
® sal y pmienta s &)

micasa
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Brochetas de vieiras

Boquerones abuiuelados

Ingredientes

e |2 vieiras sin concha

e |2 lonchas de beicor

® unas hojas de laurel

e 1/2 dl de aceite de oliva

® sal v pumienta

Para 4 personas

Preparacién Ingredientes

* Envolver cada una de las vieiras con una tira de
beicon partida por la mitad.

® Pinchar 3 vieiras con beicon en cada una de las
cuatro brochetas, y untarlas con un poco de aceite.

# Meterlas debajo del grill, durante 3 min, a g
temperatura maxima, ddndoles la vuelta varias vece,s,
® Servir las brochetas calientes.

. f‘\ijg,] dy ]mquunm\

& %
ﬁh--f cucharadita de levadura
® | clara de huevo a punto
e nieve

& sal

Para 4 personas

Preparacion

® Mezclar en un bol la harina con la levadura,
la sal y el agua que admita, para

obtener una pasta muy fina y cremosa,

® Afadir la clara de huevo a punto de nieve,
poco a poco, para que no se baje.

® Rebozar los boquerones, en filete, en la pasta
y frefr en abundante aceite caliente.

® Escurrir sobre papel absorbente,

micasa
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Palometa en pasta fresca

Pez espada con mostaza

Ingredientes

e 300 gramos de palometa
ahumada

® 400 gramos de cintas

de pasta fresca

2 escalonias

2,5 dl de nata liguida

3

0 gramos de mantequilla

sal v pimienta

|

Para 4 personas

EESpeennien - S— ingredientes
@« Pelar y picar muy finamente las escalonias, y
ponerlas en un cazo junto con la mantequilla

a fuego suave; frefr hasta que se ablanden.

® Incorporar la palometa, cortada previamente

en tiras muy finas, y la nata liquida.

« Salpimentar la mezcla y dejar que se haga a fuego
moderado durante unos minutos.

» Mientras tanto, cocer la pasta durante _
ocho minutos, para dejarla al dente, y mezclarla.”
con la salsa justo en el momento de servi‘f}&." '

o BU0 gr qziz-]%.c'/ espada en

fileles 4% m de grosor

stalonias
Aeawebanadas de pan de
wilde con un par de dins
b » 2 cucharadas de mostaza

©n g['.(l'llk

#® 4 cucharadas de aceite

e oliva

# 30 gr de muntequillu

# |/2 dl de nata liquida

)

# 1/2 dl de vino blanco

# sul y pimienta

micasa
54

Para 4 personas

Preparacién

® Mezclar en la batidora las escalonias, el pan y el
perejil, y anadir la mitad de la mostaza y del aceite.
® Sazonar y volver a mezclar.

® Cortar el pescado en tiras de 2 cm y untar

sobre él la pasta preparada,

# Calentar el resto del aceite y la mantequilla, y freir
el pescado 3 o 4 min por cada lado.

® Escurrir y secar con papel de cocina.

* Poner en la sartén la nata y el vino con la mostaza
restante, Salpimentar.

® Calentar 1 min, para que se reduzca un poco, verter
la salsa sobre el pescado y servir.

micasa
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Bonito con tomate

Filetes de gallo al horno

Ingredientes

® 2 rodajas de bonito

de 250-300 g

e | cebaolla picada

o | bote de 500 gr de tomate
triturado

® aceite de oliva

e sal y pimienta

e una pizca de azicar

Para 4 personas

Preparacioén "[‘!’?ﬁi?!'tis,

s X filqrs ' . Lallo
] .Z_ -.U‘.MI.I_GSLIC a0
i;‘&’?"ﬂhil pequenu
efavos

» Rehogar la cebolla muy picada y, cuando cristalice,
echar el bote de tomate natural triturado.

o Poner una pizca de azicar para quitar la acidez

del tomate. Salpimentar.

» Mientras tanto, en una sartén con una 2
gota de aceite frefr las rodajas de bonito, vuelta y e
vuelta, con cuidado de que no se pasen. \
o Colocar las rodajas sobre una fuente y echar>
encima el tomate. =

? cucharadas de mostuza
grano
» 2 dl de vino blanco seco

56

Para 4 personas

Preparacién

« Colocar los filetes de gallo limpios y

sin espinas en una fuente de horno.

« En un bol, poner los dientes de ajo.

la mostaza y los clavos, machacados, la cebolla,
muy picada, la sal y el vino blanco.

o Mezclar muy bien y echar toda esta salsa

sobre los filetes de gallo.

o Meter en el horno precalentado a 220°C durante
doce minutos y servir en la misma fuente.

57




Almejas a la marinera

Gallo con champifiones

Ingredientes

Para 4 personas

Preparacién ingredientes

® [/2 kg de almejas

s 1/2 cebolla

® | diente de gjo

e 2 cucharadas de

pan rallado

® | pizca de guindilla
e | vaso de vino blanco

® perejil

.8 t'Llﬂc_ﬂ_!.u gallo
o 300phde champifiones
Y.

# En una cazuela de barro, rehogar en aceite

de oliva media cebolla picada muy fina.

® Dejar hasta que la cebolla quede transparente y
anadir dos cucharadas soperas de pan rallado.

= Cuando se tueste, echar medio litro de agua, sal, .

sealonias
2l de vino blanco seco

acette

# sal y pimienta

# Cuando esté a punto de hervir, echar las.almejas y
dejar cocer de 3 a 4 min, hasta que se abran. :

micasa
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Para 4 personas

Preparacién

» Limpiar y trocear los champinones, y pelar y picar
las escalonias. Saltear en aceite 5 min. Salpimentar.
= Poner en una fuente de horno y colocar

encima los filetes de gallo. Rociar con vino blanco,
® Hornear de 8 a 10 minutos en el horno
precalentado a 220°C.

® Espolvorear con eneldo picado y servir,




Gambas con pimientos

Lenguados a la naranja

Ingredientes

® 4 pimientos verdes
grandes

® 300 gr de pambas

¢ 3 escalonias

e | diente de ajo

e | puerro

e 2 dl de vino blanco seco
I dI de aceite de oliva
sal y pimienta

Para 4 personas

Preparacién

& Rehogar en el aceite las escalonias y el diente de
ajo, pelados y picados.

e Agregar el puerro limpio, en rodajas.

» Mojar con el vino y salpimentar; tapar la sartén y
COCEr UNos Minutos.

o Pelar las gambas y quitarles la cabeza, y aaltearlas o
en poco aceite a fuego vivo. |
» Freir los pimientos en tiras, hasta que esién hwhus
« Servirlos con las gambas y la salsa.

Ingredientes

Para 4 personas

Preparacion

» 2 |enpybidds en filetes
¢ | lam 8¢ anchoas
o 1%d1 de vinagreta de

7mstaza

» ® ¢| zumo de medio limén

# 2 naranjas
* 2 dl de mayonesu
# pimentdn
* mantequilla

wl y pimienta

» Rallar la piel de una de las naranjas.

« Poner los filetes en una fuente de horno

con mantequilla; salpimentar y rociar con el zumo
de medio limén y media naranja,

« Repartir la mantequilla entre los filetes,

cubrir con papel de aluminio y hornear durantel3
minutos a 175°C. Dejar enfriar.

e Mezclar la mayonesa con el zumo de la otra media
naranja, gota a gota, y la ralladura de naranja.

o Cubrir los filetes con la mayonesa, poner pimentén
y decorar con anchoas.

» Cortar en rodajas la naranja restante y alifiarlas con
la vinagreta, para acompaiiar el pescado.

micasa
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Ingredientes

* & & & & @

Pescadilla al horno

Rizos de pescado en salsa verde

| pescadilla

| cebolla

1/2 limén

172 vaso de vino blanco
6 cucharadas de aceite
perejil

Para 4 personas

Ingredientes

Para 4 personas

gr_'_eparacién

Preparacién

® En un recipiente para horno microondas, poner el
aceite y la cebolla bien picada.

e Meter en el microondas 3 min. Sacar y colocar
encima la pescadilla, abierta y sin espinas, aderezada
con sal y un chorrito de limén por ambos lados. Pl
¢ Anadir un poco més de aceite. el medio
vaso de vino y el perejil.

» Meter en el horno tradicional durante unos
10 minutos a temperatura maxima.

> lomos de
pescagimpios
Mdebolla

42 | de caldo de pescado

P Peso

¢ | dl de cervez:
® | huevo batida
& harina

# | cuchurada de
perejil picado

® unl

micasa
62

e Cortar el pescado en tiras mds o menos iguales,
sazonarlas y pasarlas por harina y huevo.

» Freirlas en una sartén con aceite, hasta que estén
ligeramente doradas.

» Escurrirlas bien sobre papel de cocina y pasarlas a
una cazuela de barro.

» Sofreir la cebolla muy picada en una sartén, hasta
que esté transparente, y agregar el perejil picado, el
caldo de pescado y la cerveza.

# Dar un ligero hervor y verter la mezcla sobre

el pescado.

» Cocer todo junto durante 5 minutos.

micasa
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Sardinas a las hierbas

Para 4 personas

ingredientes Preparacidon CARNES Y AVEs
T Sl P T e Gk

* |2 filetes de sardina ® Lavar y limpiar los filetes, y colocarlos en una A‘%gf

& orégano fuente de horno engrasada con aceite. Salar. A\

* tomillo ® Batir el zumo de limén con el aceite y una

® [omero cucharadita de cada hierba.

e 1/2 dl de aceite de oliva ® Rociar el pescado y hornear 15 minutos.

e | limon

® sal

QO
&

micasa
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Montaditos de lomo de cerdo

Pastel de carne picada

Ingredientes

Para 4 personas

Preparacion

® 1/2 kg de cinta de lomo
& 1/2 dl de aceite de oliva
® 16 rebanadas de pan de
molde

e sal y pimienta

Para el alioly:

e | huevo

® ] 02 dientes de ajo

® 3 dl de aceite de oliva

® 1/2 cucharadita de mostaza
de Dijon

® zumo de limén

® sal y pimienta blanca

® Hacer un falso alioli poniendo en la cubeta de la
batidora el huevo, el zumo de limén, la sal, la
pimienta, la mostaza y los ajos; después, batir y verter
poco a poco el aceite, hasta conseguir la consistencia
de una mayonesa.

* Cortar la cinta de lomo en filetes finos y quitarles.
grasa. Dorarlos en aceite caliente y salpimentarlos. '~
» Tostar las rebanadas de pan de molde en el tostador
0 en el horno, untarlas generosamente de alioli-por
una cara y poner un filete de cinta de lomo entre cada
dos rebanadas. Servir inmediatamente. i

4,

o 30U rideleame de ternera
i‘lu;nhl: W
v l__‘l.v'-h:'c de puré de patata
mlb7L ke de tomale frito
® | diente de aj
® (ueso rallad
& mantequille

Para 4 personas

Preparacion

® En una sartén, dorar un diente de ajo picado, echar
la carne, salar y rehogar hasta que ésta tome color.

© Mientras, hacer un puré de patata de sobre.

* En una fuente para horno, poner una capa de tomate
frito, y encima, toda la carne.

® Poner una tltima capa de puré de patata, con queso
rallado y trocitos de mantequilla. Gratinar en el horno
durante unos 5 minutos.

micasa
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Filetes de higado al vino de Jerez

4 filetes de higado de
ternera
5 gr de harina

1
. 7
e 2 dl de aceite de oliva
® | dl de caldo de carne
e 2 dl de vino de Jerez

® sal y pimienta

Para 4 personas

Preparacién

® Cortar los bordes de los filetes de higado.
Salpimentar y enharinar, y freir en el aceite caliente.
* Pasar los filetes a un cazo y afiadir el caldo y el vino
de Jerez. Cocer un par de minutos y servir enseguida.

2:6;” Pechugas de pollo con beicon

iy

ingredientes

s 4 pcc’hﬁéu?- de pollo
bwqu N

. 15‘”' r de lonchas de

Jg'hgﬁnn

4 . ® 100 gr de queso en
lonchas
® ? cucharadas de mostaza
ile Dijon

r de pepinillos en

vinagre

sal y pimienta blanca

Para 4 personas

Preparacién

* Salpimentar las pechugas por ambos lados y untarlas
de mostaza por una cara con una brocha de cocina.
 Picar los pepinillos muy menudos. Poner encima de
la mostaza una loncha de queso y una cucharada de
pepinillos picados.

* Enrollarlas de una en una y envolver cada una en una
loncha de beicon. Sujetar, si hace falta, con un palillo.
® Colocarlas en un recipiente apto para microondas,
taparlo bien y meter en el horno al 100% de potencia 4
minutos. Dar la vuelta a cada rollito y dejar cocer otros
2 0 3 minutos mds.
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Chuletas de cerdo a la riojana

Para 4 personas

Brochetas de pavo

Para 4 personas
Ingredientes | Preparacién — ingredientes Preparacién = o
® 600 gr de pechuga ® Cortar la pechuga en dados, y el tomate y el ® Salpimentar las chuletas. o 7
de pavo pimiento, en trozos regulares. 114 ° 'En una.fuente pan'*a !mrno, pom.ar gna capa be t:ma
e | pimiento verde * Ensartar en cuatro pinchos los ingredientes s*hJaid de pimientos del frito; encima, los pimientos de piquillo y, sobre éstos,
® | cucharada de womillo troceados, comenzando y terminando f‘:-{,_\fm}lllo las chuletas. . o
picado por el pimiento. Untar con el aceite de oliva y ® Poner otra capa de tomate fmo‘ y meter al horno,
e 2 lomates espolvorear con el tomillo picado. precalentado, durante unos 10 minutos.
e 2 cucharadas de aceite de ® Asar las brochetas bajo el grill
oliva del horno 10 minutos, ddndoles la vuelta
® pimienta vy sal varias veces, y servir recién hechas.

i micasa
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Escalopines agridulces

Pollo al cuiry

Ingredientes

Para 4 personas

Preparacion

Para 4 personas

Preparacién

®» 2 solomillos de cerdo

® | dl de aceite de oliva
e 1/2 di de jugo de carne
® 100 gr de mermelada de
grosella

e | cucharada de especias y

otra de zumo de limén
& un ramo de grosellas
® pimienta y sal

@ Cortar los solomillos en rodajas y frefrlos

con aceite a fuego vivo.

® Desglasar la sartén con el jugo de carne, echar la
mermelada, las especias, | dl de agua, el zumo de
limén, pimienta y sal, y cocer 3 min.

* Afiadir las grosellas, cubrir los escalopines y servi

. -1l]l gx de c.h.lmpmunu
lleteados

* | dl de vino blanco

® | cucharadita de curry en
polvo

® sal, pimienta y nuez

moscada

® Cortar las cebollas en rodajas finas.

® En el aceite caliente, sofreir el pollo hasta que esté
bien dorado; afadir las cebollas, y después, los
champifiones fileteados. Rehogar todo rdpidamente
con una cuchara de palo.

* Afiadir el vino blanco, el yogur, el curry y la nuez
moscada, y remover bien. Cocer en la olla rdpida
durante unos cuatro minutos.




Pollo con ajo y pereijil

Ingredientes

® | pollode | kg troceado
® 3 dientes de ajo

® 2 dl de aceite de oliva

® harina

e perejil picado

® pimienta vy sal

Para 4 personas

Preparacion

¢ Salpimentar los trozos de pollo, pasarlos por harina
y sacudirlos, para retirar el exceso.

® Rehogar los dientes de ajo picados en aceite
caliente. Agregar el pollo y freir hasta que esté
dorado.

* Espolvorear con el perejil picado y servir caliente.

micasa
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Hamburguesas de ave

Para 4 personas

Preparacion

. ?«l][l,gh\xvl&;;::ht'lw picada de
ave (gallgh. pollo, pave.
C i ‘ﬁllli“llil.._l
J{"-?‘ﬁilcms
% | cucharadita de 4
especias
® |/2 cucharada de pan
rallado
* | cucharada de perifollo
picado
» nceite de oliva para freir

* prenta 'y sa

# Poner en un bol las carnes picadas con los huevos,
el pan rallado, el perifollo, pimienta y sal.

® Mezclar muy bien y formar unas bolas con las
manos enharinadas.

® Aplastarlas y freirlas en el aceite caliente.
Escurrirlas bien en papel absorbente.
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Pavo con salsa de vino

Puntas de solomillo

Ingredientes

Para 4 personas

Preparacién

® 4 filetes de pechuga de
pavo

® 4 dl de caldo de pavo

® 6 dl de vino tinto

® 10 ciruelas pasas
deshuesadas

® 1/2 guindilla muy picada
e 6l) gr de mantequills

® pimienta vy sal

Para 4 personas

Preparacion

® Poner en un cazo el vino, el caldo, las ciruelas y la
guindilla. Llevar a ebullicién y reducir a la mitad.

® Saltear en aceite los filetes, salpimentados.

# Triturar la salsa ya reducida. Afadir mantequilla sin’
dejar de batir. Servir el pavo con la salsa.

» 600, 8¢ &
\(_lllljﬂim""uc cerdo
| % Lﬂ-du aceite

qse e de azicar

¢ 2 dl de caldo de carne
250 gr de espaguetis

cocidos
* mantequilla
* pimienta y sal

® Limpiar y cortar en dados las puntas de solomillo.

® En una sartén, saltearlos en aceite caliente,
espolvorear el aziicar, salpimentar, retirarlos cuando se
doren y reservar al calor. Agregar el caldo de carne.
 Calentar los espaguetis con la mantequilla. Servir
los solomillos con la salsa y los espaguetis cocidos
alrededor.




Solomillos de cerdo con ciruelas |Z«

Ingredientes 3

® 500 gr de solomillos de
cerdo, o de puntas de
solomillo

® 100 gr de lonchas de
jamon serrano finas

® 50 gr de ciruelas pasas
deshuesadas

e 100 gr de queso

® | cucharada de mostaza de
Dijon

® sal v pimienta blanca

fana
Para 4 personas /
| Preparacién - i
® Si los solomillos son enteros, cortar en dos o tres A“gr}
trozos y dejar s6lo la parte magra. i o
@ Macerar las ciruelas pasas deshuesadas; paraello, M /
cubrirlas con agua y meterlas en el microondas 1 02 @-éfb

min al 100% de potencia, hasta que el agua hierva,
® Hacer un corte en cada trozo de solomillo y meter
una o dos ciruelas. Salpimentar y untar con mostaza,
* Envolver un poco cada trozo con una loncha :ﬁ
queso y poner encima otra de jamon serr: qmgu
envolver completamente el solomillo. N\
* Ponerlos en un recipiente para microondas, tapar
bien y meter en el horno al 100% de potencia 8
minutos, dando la vuelta a los 5 minutos.

micasa 3
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Copacabana

Para 4 personas

Batido de chocolate

Para 4 personas

Ingredientes ) . .Preparacién = Ingredientes Preparacién

., I(I() gr de chocolate para ® Meter en el congelador cuatro copas altas, s ]2 hfﬁ@w;ﬁn\ de soletilla. ® Mojar los bizcochos de soletilla en el café y
fundis mojadas, hasta que se escarchen. de Loy thafos retirarlos inmediatamente.

e 2 huevos @ Batir en el vaso de una batidora el chocolate fundido %ﬁé"ﬂl de café # Colocar los bizcochos en el fondo de unos
¢ 6 dl de leche entera frio, los huevos, la leche y el helado de chocolate. | de helado de café platitos, compoteras o copas planas.

® 1/2 1 de helado de = Llenar las copas y echar al final el agua de seltz. 250 gr de nata montada ® Poner encima de los bizcochos un par
chocolate # Servir antes de que la espuma baje. # |2 granos de café de bolas de helado de café.

» Los bizcochos se pueden decorar con la nata

e | dl de agua de selrz. o
montada y con unos granos de café.

soda
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Platano al horno Espuma de manzana y albaricoque

Ingredientes

® 4 plitanos

® mantequills

o mermelada de fresa, o de
melocolon, ciruela...

¢ 1/2 dl de licor

Para 4 personas

Pleparscii=cis . . - . aveomy Ingredientes

@ Untar con mantequilla una fuente para el horno y o 2 mifgddnds Golden

colocar el pldtano, sin cdscara, abierto por la mitad.

# Poner encima un poco de mantequilla y una
cucharadita de mermelada de fresa, o la que se
prefiera. p

] W zumo de manzana
S

a % Mbaricogues

£ plitano

= | vogur natural

@ Rociar con licor (cofiac, calvados, ron, etc.), ' e 15 cubitos de hielo
# Cubrir la fuente con papel de aluminio y meter al-vs 3 # 2 cucharadas de miel
horno 5 min. Sacar cuando esté blandito. e ’j-‘» h

micasa o
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FPara 4 personas

Preparacién

# Pelar todas las frutas. Quitar el corazén

y las pipas de las manzanas.

Retirar los huesos de los albaricoques. ]
» Trocear todas las frutas y colocarlas junto con el
resto de los ingredientes en una batidora potente.
® Después, batir hasta obtener una espuma.




Fresones gratinados

Ingredientes

® 1/2 kg de fresones

& zumo de limor

® 4 cucharadas de azicar
e 2 cucharadas de
mantequilla

Higos relienos

Para 4 personas

Preparacién ingredientes

Para 4 personas

Preparacién

LR {Z& almibar

€ (Juesn Cremaoso

® Lavar los fresones y cortarlos en abanico, sin
que se separen del todo del pedinculo.

® Engrasar una fuente refractaria con mantequilla,
colocar los fresones, regarlos con el zumo

de limén, espolvorear por encima el aziicar y
agregar la mantequilla derretida.

@ Gratinar en el horno durante 5 minutos.

e naranja

naranja

e | dl v 1/2 de zumo de
naranj:

e | cucharada de zumo de
limoén

e 6 cucharadas de aztcar

place
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‘cucharaditas de ralladura

® 2 cucharaditas de licor de

# Trabajar el queso con la ralladura y el licor de
naranja, y 2 cucharadas de azicar glace.

Rellenar con esta mezcla cada higo.

® En un cazo llevar a ebullicién el zumo

de naranja, el de limén y el resto del aziicar glace.
® Cocer a fuego bajo 4 minutos. Servir

los higos con la salsa.
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Espuma de chocolate

Para 4 personas

Postre tropical

Para 4 personas

h it

Ingredientes I"yeparacién Ingredientes - Preparacion

e | yogur natural # Primero, montar la nata con el azicar. “ |(g{ve§{i& chocolate negro ® En un cazo, poner el chocolate, troceado, con agua y
® 250 gr de nata liquida » Mezclar después el yogur natural con las rodajas de ® L.;ﬁ;]karudii:: de café al bafio Marfa.

e 2 cucharadas de azidcar pifia y con el plitano, cortados en trocitos, y reservar W‘u * Cuando se derrita por completo, afadir el café y

e | lata de rodajas de pifa algunos para adornar después la mezcla. %4 claras de huevo mezclar bien, para disolverlo.

e 2 plitanos « Colocar esta mezcla en una copa, y encima, la nata = o 100 gr de azicar glace ® Montar las claras a punto de nieve, afiadir azticar y

mezclar con el chocolate derretido tibio.
® Repartir en boles o copas individuales. Enfriar en la

neverd.

montada, Adornar con los trozos de fruta.
» Esta receta también se puede preparar
con melocotén en almibar en lugar de utilizar p)mg




Macedonia con salsa Sabayon

Manzanas con miel

Ingredientes

Para 4 personas

Preparaciéon

® /2 ke de sandia

® [/2 kg de melén

® 1/4 kg de fresones

e 2 plitanos

e 2 melocotones o
albaricoques

® ¢l zumo de medio limén
o 4 cucharadas de azicar

Para la salsa Sabayon:

e 2 yemas y | huevo

® 3 cucharadas de aziicar
» 2 de Cointreau

® |a ralladura de medio
limon

® Pelar y cortar en dados las frutas; colocarlas en una
ensaladera, espolvorear el azicar, regar con el zumo
de limén y guardar en la nevera.

® Para la salsa, batir todos los ingredientes y espesar
al fuego, con cuidado de que no se corte.
® Poner la salsa, fria o caliente, en un bol,
y servir con la macedonia.

Ingredientes

Para 4 personas

Preparacion

> Manziands

2 c{inuqmlm

-' nueces tostadas y picadas

» Pelar y cortar las manzanas en dados.
e Fundir un poco de mantequilla y, cuando esté

que la fruta absorba la mantequilla fundida.
» Servir calientes, con un poco de miel y
espolvoreadas con nueces picadas.
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caliente, echar las manzanas y freirlas despacio,

para



Mousse de limon

Ingredientes

2 huevos

106 gr de azocar

2 hmones

2 dlI de nuta montada

50 gramos de mantequilla

Kir royal granizado

Para 4 personas

Preparacion g Ingredientes

® Batir las yemas de los dos huevos con la i

mitad del aziicar, hasta que espumen. ‘
* Incorporar la ralladura de un limén vy el
zumo de los dos. 1
® Agregar la mantequilla, derretida, v la nata montada. d .-
¢ Montar las claras a punto de nieve, afiadir el azdcar Pe. b
restante y mezclar, Dejar enfriar en la nevera.

. z,‘\hl_i’r de azuca

w42 litro de apgua
<0’ | /2 litro de cive

® unas hoptas de ments

micasa
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o | () g«;;fu'mw de grosella

Para 4 personas

Preparacion

* Disolver el azticar en agua a fuego medio, llevar a
ebullicién y retirar del fuego.

* Agregarle las grosellas y cocer de nuevo, a fuego
bajo, durante 5 minutos.

* Pasarlo por un pasapurés y meterlo 5 minutos en el
congelador.

* Afadir el cava y dejarlo en el congelador hasta que
cristalice.

* Servirlo en copas muy frias y adornas con la menta.

micasa
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Melocoton a la hierbabuena

Ingredisntas

® 4 melocotones maduros
e | limo

e [/2 | de vino blance
afrutadao

e | vaso de azacar

e | ramo de hierbabuen;

Para 4 personas

Preparacion

¢ Escaldar los melocotones en agua hirviendo durante

| minuto, para pelarlos.

@ Sacar el hueso cortindolos por la mitad o en cuartos. N
¢ Cocer el vino con el aziicar y la hierbabuena durante T

5 minutos.

* Agregar los melocotones y cocer 10 minutos mads,
hasta que estén ternos. . ...’
* Poner en la nevera, y colar el jugo antes de servi

N
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