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Ingredientes

1/2 kilo de zanahorias 4 6 5 bollos suizos (depende del
1/4 kilo de azucar tamano)

250 g de coco rallado Un chorrin de conac
Preparacion

Cocer la zanahoria con un poco de agua. Pasarla por el pasapuré y
reservar el agua. La echamos en un bol con el coco, el azicar y el
conac y revolvemos bien. Si vemos que nos queda seco, anadimos un
poquito del agua que teniamos reservada de cocer la zanahoria.
Cortamos los suizos en capas y en un molde que forramos con papel de
aluminio vamos poniendo una capa de suizos y una de la masa, vamos

alternando de manera que terminemos con suizos.

El secreto de esta tarta estd en que debe ser prensada para que los
ingredientes se fundan bien wunos con otros. Por ello utilizo el
siguiente truco casero: la cubro con papel de aluminio y encima pongo
una olla llena de agua para que pese, y la dejo asi durante toda la
noche. Al dia siguiente se desmolda déandole la vuelta y retirando el
papel de aluminio con que habiamos forrado el molde con mucho cuidado.
Esta exquisita, incluso a quienes no les da mas la zanahoria o el

coco les gusta.

Animaros a probarla, iiies muy sana y no engorda!!!
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Ingredientes para la
masa

Yogurt de Limo6n (aprovechar el envase como unidad de medida).

1 medida de aceite de oliva (0,4°).

1 medida de azticar blanco.

3 medidas de harina para reposteria (con harina normal también vale)
3 huevos.

1 sobre de levadura Royal.

Preparacion
Batir 3 minutos.

Echar la mezcla al molde, poner en el fondo un poco de mantequilla suave
para que al sacarlo salga entero.

Al horno 180° y 40 minutos. Esperar 5/10 minutos para abrir el horno.
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Ingredientes

1 base de masa quebrada 2 calabacines

4 huevos 1 bolsa de queso rallado (200 gr)
1 brick de nata (200 ml) Sal

1 cebolla

Preparacion

Paso 1

Lava y corta los calabacines con piel en pequenos dados, frielos en aceite con
la cebolla picada. Anhade una pizca de sal. Cuela y reserva los calabacines y la
cebolla.

Paso 2

Calienta el horno a 180° (arriba y abajo), engrasa un molde tipo tarta y
cubrelo con la masa. Hornea durante 10 minutos y retirala.

Paso 3

En un bol, bate los huevos. Después, en el mismo bol, mezcla la nata, los
huevos y el calabacin con la cebolla. Rectifica de sal al gusto.

Paso 4

Vierte la mezcla encima de la masa y espolvorea toda la bolsa de queso rallado
por encima de esta mezcla. Vuelve a hornear durante 20 minutos a 180°C
(arriba y abajo). Cuando la quiche esté doradita, ya esta lista.




Ingredientes

3 huevos
1y Y2 berenjenas

aceite

Preparacion

Cortar muy pequeia la berenjena. Echarla al aceite caliente (pero
n muy caliente) y esperar a que, tras haberlo absorbido, lo expulse.

Cuando esté frita, mezclar con los huevos batidos y hacer como
cualquier otra tortilla.
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Ingredientes

4 huevos

4 quesitos

1 yogur natural

1/2 litro leche

1/2 bote grande y un poco mas de leche condensada
mantequilla

pan rallado

una pizca de sal

una pizca de azacar

Preparacion

Batir todos los ingredientes, untar el molde con la mantequilla y espolvorear
el pan rallado. Echar al molde el batido y meter al bafio maria al horno 34 de
hora a 180°. Pinchar para comprobar. Cuando esté, desmoldar y meter en la

nevera cuando esté frio.
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Ingredientes

300 gr de harina integral 1 cucharadita de sal

270 gr de aztcar de cana 1 cucharadita de canela en polvo

300 gr de zanahorias 1 cucharadita de bicarbonato

130 gr de nueces 1 cucharadita de levadura, tipo Royal
200 ml de agua 1 cucharadita vainilla liquida

180 ml de aceite de girasol

Preparacion

En un bol se tamiza la harina con la levadura y el bicarbonato y se mezcla con
el azicar, la sal y la canela.

Pelamos y rallamos las zanahorias.
Incorporamos al bol el aceite, agua, vainilla, zanahorias y nueces troceadas y
removemos con una lengiieta para obtener una masa homogénea. Se puede

usar la batidora si no se quiere que se noten trocitos de nueces.

Vertemos la masa en un molde forrado con papel de horno, se puede usar uno
alargado tipo cake o redondo.

Horneamos cerca de una hora a 180° y comprobamos que esté cocinado.

Desmoldamos cuando se enfrie.




Ingredientes

150g chocolate negro para postres
200g mantequilla

200g azucar

80g harina

4 huevos

trocitos de nueces y chocolate

Preparacion

Fundir el chocolate y la mantequilla al bafio maria. Mezclar las
nueces con la harina. Mezclar los huevos con el azicar. Agregar el
chocolate fundido a la mezcla de huevo y azacar. Anadir la harina
con las nueces y mezclar todo.

Verter la mezcla en el molde y hornear en horno precalentado a
180° durante 35-40 minutos.




Ingredientes para la Ingredientes para el

masa relleno

250¢g de harina 1 cebolla grande

100ml aceite girasol 1 0 2 pimientos (rojo o verde)
100ml vino blanco 250g tomate frito

1 huevo atin en lata (1 o 2 latas pequenas

100g manteca cerdo

una cucharada rasa de sal

Preparacion

En un bol se echan la harina, el huevo, el aceite, el vino, la manteca y la sal.
Se mezcla todo con un tenedor y se pasa luego a una superficie enharinada
para terminar de amasar bien la mezcla. Se hace una bola con la masa y se
deja reposar en un bol cubierto con un pafo durante 30 minutos.

Mientras tanto, se parte la cebolla en rodajas muy finas y se pocha, se afiade
el pimiento también finamente cortado y cuando esté blando, se retira del
fuego y se deja enfriar. Una vez frio se mezcla con el tomate frito y con el
atun.

Se parte la masa en dos trozos iguales. Una de ellas se extiende con rodillo
hasta alcanzar las dimensiones del molde (aprox. 20 x 30 cm), que
previamente se ha engrasado con un poco de aceite. Sobre esta capa de
masa ya en el molde, se pone el relleno frio. Se extiende la otra mitad de la
masa y se coloca tapando el relleno. Hay que cerrar bien los bordes de la
empanada doblando ambas capas juntas.

Se precalienta el horno a temperatura maxima (250°) y se mete la empanada
hasta que se dore (20/30 minutos)




Ingredientes

1 bote de garbanzos
1 diente de ajo
zumo de un limoén

tahina (pasta de sésamo)

Preparacion

Mezclar el bote de garbanzos, el diente de ajo y el zumo de limoén
con batidora hasta conseguir una pasta homogénea. Anadir la
tahina (se encuentra en herboristerias y en algunos
supermercados)

Especias adecuadas: curry, comino (o ambos) cayena, pimienta...

A partir de esta base, muchos ingredientes pueden ser incluidos:
aguacate, zanahoria hervida, frutos secos...




Ingredientes

250g mantequilla sin sal
150g azucar

4 huevos

1 caja quesitos (16)
300g queso semicurado
azucar glass

3 0 4 cajas de tartaletas

Preparacion

En una cacerola se derrite la mantequilla. Se anade el aztcar, los
quesitos y el queso. Se baten los huevos y se anaden. Se bate todo
con la batidora. A fuego medio, se da vueltas sin parar 10-15
minutos, hasta que se ve que cobra consistencia la masa. Con la
masa se rellenan las tartaletas y se meten al horno a 160° durante
20 minutos. Una vez doraditos, se sacan del horno y se dejan

enfriar. Se afiade azucar glass por encima
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Ingredientes

1 plancha masa quebrada Jamon york
3 huevos Queso rallado
1 bote nata liquida pequeno 4 puerros

1/2 vaso leche (el vaso de agua)

Preparacion
Se estira la masa quebrada y se coloca en un molde previamente untado con
mantequilla. Se recorta la masa sobrante y se reserva para adornar.

Se precalienta el horno

Se cortan los puerros menudos y se doran en una sartén con mantequilla y un
poco de sal. Cuando ya estan dorados se echan sobre la masa.

Se baten los huevos con una pizca de sal, se echa la nata y la leche. Esta
mezcla se vierte con cuidado sobre los puerros. Se echa el jamoéon de york
cortado menudo y el queso rallado, metiéndolo todo hacia a dentro con un

tenedor.

Con la masa sobrante se hacen adornos que se colocan con cuidado encima de
toda la mezcla.

Se pueden hacer de beicon y queso, salmon, gambas




Ingredientes

Ingredientes Azucar
Manzana Golden Agua
Plancha de hojaldre Coniac

Mermelada de melocoton

Preparacion
Se extiende la masa
Se unta un poco de mantequilla

Se corta las manzanas muy finas y se montan unas encima de otras, sobre la

mantequilla

Se hornea durante 20-30 minutos

Para untar por encima
Se hierve 4 cucharadas de agua, cofiac, mermelada de albaricoque y azicar.

Una vez hervido un ratico, se saca y se unta encima




Ingredientes para la masa

4 huevos como a mi no me gusta muy dulce,
pongo un poquitin menos)

Cacao en polvo

. Opcional:
1 tarrina de mascarpone

Café normal o descafeinado (yo

1 brick pequefio (250 ml, creo) de uso de los de nexpresso, largos)

nata para montar
Licor de avellana (Amaranto, creo

Bizcochos al huevo que se llama)

1 vaso de azuacar (de los normales, de
250 ml. Esto depende de los gustos,

Preparacion

Separar las claras de las yemas de los huevos. Batir las claras a punto de
nieve.

Montar la nata.

Batir las yemas y mezclarlas con el azicar (tienen que estar muy bien
mezcladas).

Anadir el mascapone a la mezcla de las yemas y el azticar. Mezclarlo todo muy
bien.

Anadir la nata montada a la mezcla anterior y mezclarlo todo muy bien.

Anadir a las claras a punto de nieve y mezclar muy bien todo. Esta crema que
nos queda es lo que utilizaremos para cubrir los bizcochos.

Ahora viene la mezcla para empapar los bizcochos. Esto depende de si nos
gusta el café o si no nos gusta, de si lo preferimos descafeinado o normal, o de
si nos gusta anadirle un poquito de licor. Suponiendo que os guste el café
normal y no le hagais ascos al licor, preparamos el café y le anadimos un
poquito (repito, poquito) de licor de avellanas y una cucharada de cacao en
polvo y lo mezclamos todo. Si van a comer nifios es conveniente usar solo
cacao disuelto en un poquito de agua, sin licor ni café.

Ahora necesitamos una bandeja (yo utilizo una pirex de horno, porque es
rigida, se maneja méas facilmente y luego se puede cortar bien en ella, pero
cualquiera valdria)




Lo siguiente es como ir haciendo una lasafa: tenemos que hacer una primera
capa en la bandeja de bizcochos empapados en la mezcla de café, licor y cacao
(yo los empapo lo justo para que queden blanditos pero no chorreen, pero
vamos, eso también va a gustos). Cubrimos los bizcochos con una capa de la
crema que teniamos y extendemos para cubrir bien. Otra capa de bizcochos
empapados encima, y mas crema, asi hasta que se acabe la crema del
tiramisa. Sobre la dltima capa espolvoreamos cacao en polvo (ya sabéis, el
colador de sopa y tal y tal Pascual).

Ponemos la bandeja en el congelador durante una noche y ya esta listo.

Sacar del congelador y guardar en la nevera para que se vaya descongelando
antes de servir.

Disfrutadlo déonde y con quién vosotros querais.
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Ingredientes

La esencia: Espinacas (300 g)y queso azul ( 75 g)

Para la pasta de croquetas: mantequilla, harina, leche, pan rallado, huevos y
sal. Especias (optativo): nuez moscada

Preparacion

Primero cocemos las espinacas (con 5 minutos es suficiente) y luego las

escurrimos bien ( si queda agua nos ablandara la masa)

En una sartén ponemos la mantequilla (como unos 75 g) que se vaya
derritiendo para a continuacion rehogar la espinaca. En la misma sartén, para
ahorrarnos limpiar mas trastos, echamos la harina (un par de cucharadas
colmadicas) Anadimos la leche. Se suele decir que se eche poco a poco pero a
mi me gusta mas echar una buena cantidad desde el principio y no se hacen
tantos grumos. Ponemos la sal a nuestro gusto y si queremos un poco de nuez

moscada. Dejamos cocer.

Ahora, cuando la pasta va cogiendo cuerpo, echo el queso azul. No lo he dicho
pero hay que remover y remover. Cuando tenga la textura adecuada sacamos
la pasta y la dejamos reposar en un recipiente. Yo la dejo enfriar, la tapo y la

meto al frigorifico unas horas....o mejor un dia.

Para hacer la croqueta cogemos un poco de masa (segin el tamafio que
quieras), le damos forma, la pasamos por huevo y luego por pan rallado (ni
tiene que chorrear huevo ni tiene que llevar excesivo pan ya que luego se

quema en el aceite y es un fiasco)

Una vez hechas yo las congelo pero si quieres ya las puedes freir. Como
referencia, las congeladas las frio en la freidora a una temperatura de 160°

durante 3 minutos y salen todas “clonadas”. Suerte y que aproveche.




Ingredientes

La esencia: una pechuga de pollo y cebolla (con media es suficiente)

Para la pasta de croquetas: mantequilla, harina, leche, pan rallado, huevos y
sal

Especias obligatorias: curry y circuma

Otras cosas: un poco de aceite.

Preparacion

Pica el pollo y la cebolla bien finito y echa la cebolla a una sartén con un poco
de aceite (una cucharada) hasta que esté bien pochadita.

Incorporamos el pollo y seguidamente el curry y la circuma. Yo echo como
media cucharada de curry y un pellizco de circuma pero eso depende de la
intensidad de sabor que le quieras dar.

Mientras se va haciendo, en otro recipiente pongo la mantequilla y cuando
esta derretida, la harina. Espera que cambie de color.

Echamos la leche, removemos mientras va espesando.

Anadimos el pollo y la cebolla mientras seguimos removiendo y cuece. Ajustar
la sal.

Dejamos enfriar y que repose la masa (ya sabes, un dia no le va nada mal)
Hacemos las croquetas y las pasamos por huevo y pan rallado.
Las freimos o las congelamos y las freimos otro dia y ya esta.

Buen provecho.




Ingredientes

La esencia: Setas (del tipo que te guste yo puse mitad Portobello y mitad
Shiitake) unos 250 g, jamon al menos 50 g, y una cebolla.

Para la pasta de croquetas: mantequilla, harina, leche, pan rallado, huevos y

sal
Especias (opcional): nuez moscada (le va bien)

Otra cosa: un poquito de aceite

Preparacion

Picar el jamon y las setas. Yo las pico con la varilla (por separado) .Creo que
las setas ganan sabor asi.

En una sartén con un poco de aceite salteamos las setas e incorporamos el
jamon.

Mientras, en otra sartén con un poco de mantequilla, pochamos la cebolla y
cuando esté le afiadimos la harina dejandola que cambie de color.

Echamos la leche y vamos removiendo.

Cuando se hace mas consistente echamos las setas la sal y la nuez moscada.
Seguimos removiendo mientras cuece.

Cuando esté en el punto para hacer las croquetas, sacamos y dejamos enfriar.
Importante como siempre el reposo de la masa (unas horas o un dia)

Hacemos las croquetas y las pasamos por huevo y pan rallado. Las freimos o
las guardamos congeladas para freirlas otro dia.

Y...... ia comer!




Ingredientes

Para la base: 200 g de galletas Maria y 100 g de mantequilla

Para las capas de chocolate: Chocolate (150g de chocolate negro, 150 g de
chocolate con leche y 150 g de chocolate blanco), 600 ml nata liquida, 600ml
de leche, 3 sobres de cuajada.

Importante: lo hacemos en un molde desmontable (si la queremos sacar
entera) de 20 cm, de los que venden en cualquier tienda.

Preparacion

Triturar las galletas muy finas (yo lo hago con la varilla).

En una sartén derretimos la mantequilla y le afiadimos el polvo de galleta.
Mezclarlo hasta formar una pasta.

En la base del molde desmontable colocamos un papel de horno y rellenamos
el fondo con la pasta de galleta. Que quede uniforme y apretadita. Una vez
hecho la metemos a la nevera para que se enfrie mientras hacemos la primera
capa.

Ahora vienen una serie de pasos que repetiremos para cada capa: ponemos en
un cazo 200 ml de nata, 100 ml de leche y 150 g del chocolate negro .Vamos
calentando y removiendo. Simultdneamente en una taza, mezclamos 100 ml
de leche con el sobre de cuajada. Cuando esté bien disuelta, sin grumos, lo
afiadimos al cazo del chocolate. Removemos hasta que hierva (importante
tiene que hervir).

Sacamos el molde de la nevera, echamos el cazo con el chocolate y volvemos a
meter a la nevera para que cuaje. Volvemos a hacer los pasos del namero 4 y
5, primero con el chocolate con leche y luego con el chocolate blanco.

Una precaucion: cuando echéis una capa sobre otra ayudaros con algo para
que no caiga muy fuerte ya que podrian mezclarse o al menos descomponerse,
yo lo vuelco sobre la misma espatula con la que he dado vueltas poniéndola
un poco inclinada.

La dejamos toda la noche en el frigorifico, por lo menos 6 horas.

Decoradlo por encima segin vuestra creatividad o segin lo que hay en casa y
desmoldad con cuidado. Lo dicho, facil, vistosa.......y con calorias.
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Ingredientes para la
masa

250 gr harina

2 cucharadas levadura

6 cucharadas leche

40 gr (aproximadamente) aceite

Sal

Ingredientes para el
relleno de morcilla

Morcilla de Burgos (u otro tipo)

Manzana cocida previamente

Preparacion

Ingredientes para
el relleno de queso
100 gr queso fresco cabra

100 gr queso fresco vaca

1 cucharada pan rallado

1 cucharada sésamo

1 huevo

Ingredientes para
el relleno de
chocolate

Chocolate (rico) de Benabarre al
bafio maria (o la version sencilla,
con un poco de agua al

microondas)

Tamizar la harina con la levadura y la sal. Anadir la leche y el aceite y remover

con un tenedor. Aplastar con las manos, sin trabajarla mucho, la masa hasta

que quede unida.

Machacar y mezclar los dos tipos de queso con un tenedor. Anadir huevo

batido, pan rallado y el sésamo. Rellenar las empanadillas, untar con huevo,

espolvorear con sésamo y/o pipas. Hornear 10 min a 180°C. En el caso de las

de morcilla, la elaboracion es similar a la anterior. Con las de chocolate, al

final se espolvorea azucar.




