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SAMAALHORNO
CON VERDURAS Y
SALSA DE LIMON

2 samas Escamar y quitar visceras a la soma.

1 pimiento pojo Lavar, sazonar y reservar. Mientras, picar

1 pimiento verde or seporado la cebollo y los dos clases de
2 calobacines pirmiento en trozos no muy pequefios. Pelar
8 limones el calobaocin y cortar en dados de un
cilantro fresco centimetro aproximadamente. Pochar en
aceite de oliva una sartén la cebollo.

sal Dejar hacer unos minutos y afiadir el

100 gr. de pimiento picado. Mezclar y pochar a fuego
mantequilla lerto un par de minutos.

moicena Afiadir al sofrito los dodos de calabacin.

vino blanco Mezclor y verter en una fuente de horno.

perejil Preparar una base o “comd’.

pimienta verde o Introducir la bondsja en el centro del horno

negra molida y hornear 0 180°C durante 30 minutos.
Sacar, servir la sama acompafiada de
verduras asadas y unos gojos de lima o
limén. Esparcir por encima un poco de
cilantra. Rallor el limdén y exprimir el zumo en
un recipiente. A continuacién, ofiadir la sal, la
pirmienta molida y ¥ vaso de vino blanco.

Por otro lado, derretir la mantequilla en una
olla y seguidamente afiadir una cuchorada
de maicena. Cuando la mezcla tome color
dorado es el momento de ofiodir el zumo
de [imdn y el vino. Debemos mezclar todo
de forma constante hasta que el alcohol del
Vino se evopore y asf conseguir una salsa
cremosa.




PUDIN DE PLATANO CON
ALMENDRAS
GARRAPINADAS

12 magdalenas  Hacer el caromelo en un molde
o bizcochitos alargado. Batir en un bel el ozdcar y los

6 plétanos huevos. Agregor la lechg, la nata, un
Madiree chorrito de ron v la ralladura de limén.
6 huevos Seguir batiendo, desmigar las

150 gr. de aziicar mogdalenas o bizcochos y dejor que se
500ml. de leche ©MpPapen en la mezclo. Afadir los
500ml. de nata plétanos picados y verter la mosa en el
molde. Cuajar al bafo maria en el

ron (opcional) homo 40 min.

ralladura de

limén Desmoldar y servir acompafiado con
200 gr. de nata montada y bienmesabe.
almendras En una cacerolo, poner el aguag, el
con piel azcar y las almendras. Poner a fuego
250 gr. de aziicar medio, el azdcor se ird derritiendo y
250 gl: de agua tomando el color de la piel de la

almendro. Dejar a fuego medio hasta
que el dmibar empiece a hervir y se
cubra todo de espuma. Con el fuego
bajo y con espdétula de pldstico, ir
removiendo hasta que el amibar se
evapore Subir a fuego medio y seguir
removiendo para que el caramelo se
vaya pegando a la almendra de forma
desigual y queden sueltas.

h @
HECANSA

Estudia en el mundo real

o~ Retirar y volcar sobre popel de homo y
separar los que se hayan quedado
unidas.

bienmesa 50
\N;!?j x4 pers.




HUEVOS ROTOS CON
CHORIZODETERORY
MORCILLA DULCE

2 papas por
persona

2 huevos por
persona

3 chorizos de
Teror

1 morcilla dulce
aceite de oliva
sal

6 yemas de
huevo

zumo de limén
270 gr.
mantequilla sin
sal

pimienta blanca
molida

,\%E x4 pers.

Pelor los papas, cortar en bastones no
muy gruesos Y frefr en abundante aceite
de oliva. Una vez fritas, colocar en el ploto
o fuente donde se vayan a servir

Quitar la piel del chorizo de Teror y
colocar en una sartén a fuego muy lento
y sin nada de aceite. Dejor que se derrita
ligeramente y poner sobre las papos
fritos. Freir los huevos ofiodiendo una
pizquita de sal sobre los yemas. Una vez
fritos, colocar sobre los papas y el chorizo
Cortar la morcilla en rodajos no muy
Qruesas y pasor por la sartén.

Lo cubriremos con una salsa holandesa.
Para ello, poner los yemas en una
cacerola pequefia; batir con varillas hasta
que tome un color amarillento y
consistencio espesa.

Incorporar el zumo de limdn sin dejar de
batir:

Agregoar 2 cucharadas de mantequilla fria
y colocar lo cacerola a fuego muy baja
Baitir constontemente mientras la
mantequilla se derrite. Retirar del fuego y
envolver una cucharoda de mantequillo
fric. Incorporor ko mantequilla derretida
pPoco a poco sin dejar de batir Sazonar
con sal y pimienta al gusto.




TOMATES RELLENOS
DELANGOSTINOS Y
SALSA AURORA

9 tomates

3 espdrragos
verdes

6 langostinos
cilantro

sal

2 cebollas

2 dientes de ajo
aceite de oliva
azlicar
bechamel

L5
MIN, x4 pers.
-

Lavar tomates, cortar parte superior y
vaciar: Picar la pulpa de los tomates,
escurrir un poco y colocar en un bol.
Retirar la parte inferior de los espdrragos,
cortar en cilindros finos y agregor a la
pulpa de los tomates picados.

Por otro lodo, pelar los langostinos, cortar
en trozos y saltear ligeramente en un
poco de aceite. Afiadir a la mezcla
anterior.

Picar un manojo de cilantro fresco y unir
a la mezcla. Al conjunto, agregarle sal y
pimienta al gusto y un chorrito de aceite
de oliva.

Rellenar los tomates y colocar sobre una
ploca de hormo. Cocinar durante 1520
min. a 180°C. Hacer la salsa aurora 'y
tapar los tomates con esto. Poner la tapa
y espalvorear con un poco de cilantro.
Lavar tomates, quitar tallos y trocear.

Pelar y cortar la cebolla y el ajo, unir al
tomate troceado. Agregar también la sal
y el azdcar: Triturar todo hasta que quede
hormogéneo. Poner la salsa en una
cazuela al fuego con un poco de aceite
de oliva y sofreir hasta que el tomate esté
hecho.

Mezclamos ambas salsas y obtenemos la
salsa aurora.




CANELONES DE CALABACIN
RELLENOS DE QUESO
AHUMADO Y NUECES

2 kg.de
calabacin

4 cebollas

2 puerros
1ajo

2 zanahorias
nata

sal y pimienta
queso crema
11. de nata
cebollino
leche

harina

200 grs.de
nueces

400 grs.de

queso ahumado

albahaca

\MIN/ x4 pers.
N

Cortar los calabaocines con la
mandolino, escoldar; enfriar y reservar.

Afadir harina y cocinar. Afiadir lkeche
para realizar el relleno. Afiadir queso
ohumado rallado y nueces troceadas y
reservar. Una vez frio afiadir la albahaca
troceada. Introducir el relleno en manga
y reservar.

Para el rellenc:

Coger cebollo, ojo y puerro en brunoise,
rehogar con aceite de oliva. Enrrollar el
calabacin en una ploca de horno y
rellenar con la farsa. Cubrir con queso
ahumado rallodo y gratinar.




o

HECANSA

“Estudia en el mundo real

HECANSA.COM




