'RECETARIO

blenmesabe




300 grs.de
macarrones
mozzarella

1 paté de olivas
4 yemas de
huevo

limén

aceite de oliva
50 grs.de
tomates cherry
sal

pimienta negra
albahaca

1diente de ajo

MACARRONES CON
SALSA DE HUEVO,
MOZZARELLAY OLIVADA

Hacemos un adolbo con el pime
ajo el vinagre, el aceite el vino y sl
cebolla moroda ni los almendros.

Usamos la mitad del adobo para el
solomillo y el resto lo reservomos para la
salsa final.

Picamos la cebolla y hervimos los
almendra para retirarles la piel Sellomos
el solomillo en la sortén 'y pochamos las
cebollos moradaos.

Afadimos el adobo con las amendras y
los cebollos pochadas al solomillo y
horneamos 10 minutos a 180 grados.

Tostamos pan y lo frotomos con gjo para
ocompafiar.



ATUN CON CREMA
DE AGUACATEY
ALBORONIA

1lomo de atin Para la crema de aguacate machacom
1aguacate enun mortero el aguacate, el tomote, €l
1tomate canario  9°Y la alochaca. Afiadimos sol, aceite y

vinagre de vinagre:

manzana Para la alboronio (pisto) pelamos la piel

albahaca de la berenjena para evitar el amargor:
medio diente de

ajo Cortamos todos las verduras en

aceite de oliva cuadrados del mismo tamafio. Las

sal confitomos con abundante aceite de oliva

1 berenjena Y reservomaos

1 bubon@o / Cortomos el atdn en un blogue de 200

calabacin gromos y lo marcamos en una sortén con

cebolla un poco de aceite de oliva de la alboronia

ajo unos 15 segundos por cada lado. Lo

perejil socamos, lo ponemos en uno bandegja y lo
dejamos reposar: Lo metemos en el horno
durante 5 minutos a 160 grados.

Hacemos un majado provenzal para €l
otdn con pon tostado, ojo y hierbas
aromaticos secas.

Para el emplatado hacemos cortes de un
dedo de grosor para el atdn con el
majodo provenzal.

Afiadimos lo crema de aguacate v la
alooronio.




TOMATES RELLENOS
DEARROZCON
ALMOGROTE

4 tomates Lavamos lo
4 ChOIOtOS uno una topa
vino blanco

80 grs. de arroz

caldo de

verduras reservam

rehogomos

lo pulpa de

durante 10 minutos. Afiadimos el arroz, le
damos unas vueltas y mojomos con el vino

para el almogrote:

500 grs. de
queso muy majondo con el caldo poco a poco.
curado y duro purto nos llevard unos 10 minutos.

pimentdén . X ) .,
1 pimienta picona Dejaremos el arroz a media coccidn para
Pl ) en p que no se nos pase en &l horno. Para el
aceite de oliva amogrote se mojan el pimentén, lo pirmienta
10 dientes de ajo picona, los tomates con acsite en el mortero
300 grs. de © en una batidora después de haber rallado,
tomates maduros © Menos ligeraments, &l queso hasta logror
. . una pasta espesa que se puede untar,
aceite de oliva
virgen extra Mientras se precalienta el horno o 200°C,
sal rellenamos los tomates con el guiso de
arroz, metemos el almogrote y los
colocamos en una bandgja. Los cubrimos
con lo topa de tomate y regomaos con un
chorrito de aceite de oliva antes de cubrirlos
con papel de aluminio y llevarlos al horno.
Cocinamos los tomates durante 20 minutos.




N

VICHYSSOISE DE
PAPAS Y
ESPARRAGOS

250 grs. de Cortamos los puerros y los rehogamos
espdarragos con la mantequilla sin que tomen color.
blancos Bl ‘ " |

200 grs. de clomos, lavamos y cortamos las popas.

Hacemos lo mismo con los espdrragos

papas reservando los puntas. Afiadimos las

3 puerros popos. los tallos de los espdrrogos y

1l. de caldo de cocinamos 5 minutos a fuego lento.

pollo

125 grs. de nata Afiadimos el caldo y cocinomos a fuego

50 grs. de medio 30 minutos. Ponemps a hervir agua

mantequilla consaly e§coldomos 1 njmuto los puntas

I de los espdrrogos. Reservamos y las

sa salteamos con un poco de mantequilla
justo antes de emplatar.
Retiromos del fuego lo vichyssoise,
trituromos, afiadimos la nata y
rectificamos de sal.
Disponemos la vichyssoise en una jarra
Ponemos las puntas de espdrragos
salteadas en un plato sopero, vertemos la
vichyssoise alrededor de los puntas de
espdrragos y afiadimos un hilo de aceite
de oliva virgen extro.

—
35

MIN | X4 pers.
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" HECANSA

Fatriclia v el e real

bienmesabe

CARRILLERAS DE CERDO AL
VINO DULCE CANARIO CON
ZANAHORIAY PARCHITA

2kg.de
carrilleras de
cerdo

1ajo

3 zanahorias

2 cebollas

2 parchitas
1kg. de harina
11. aceite oliva
suave
pimentén de la
vera

1kg. de papas
negras

vino tinto

vino dulce
perejil

lecitina de soja

£8)

x 4 pers.

\

Empezamos posando las carrilleras por
harina y pimentdn antes de freirlas un
poco y sellarlos

Separamos las carrilleros sellados y
reservomaos.

Picamos las verduras la cebollo, lo
zonohorio y el gjo y los rehogomos en el
mismo caldero donde hemos sellado las
carrilleras.

Afiadimos las carrilleras junto al vino tinto y
el vino dulce y cocinamos durante uno
hora. Pelomos los popas negros con unos
cortes laterales.

Sacomos las carrilleras de la salsay
trituramos dicha salsa hasta que quede
fina para volver a introducir los carrileras
y los popas durante 20 minutos mas.

Ahora toco hacer el ‘aire de zanahoria”
exorimiendo zanohoria con lecitina de
soja y parchita para afiadirlo por encima
y emplatamos con pereijil picado.
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