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Ensalada Marroqui

Ingredientes
1 pimiento verde - sal, pimienta Para decorar:
2 tomates - 1 cucharada sopera e - un pufiado de
lpepino aceite o aceitunas negras
1 cepolla mediana - 1 cucharadita de vinagre

Preparacion

Pelar y lavar las verduras. Cortarlas en dados
pequeiios y colocarlas en una ensaladera.

Vinagreta : . )

Mezclar el aceite y el vinagre, salpimentar. Verter la
salsa por encima de la ensalada, mezclar y decorar
con trocitos de aceitunas.



Ingredientes

2 manojos ce hakkula
frescas
2 Vasito (e acate de oliva
1 cucharadita ce comino
1 cucharadita depimenton
dulce
- 1 cucharadita depimienta
de Cayena
-sal _
- 5 dientes ce gjo )
- 1 taza de cilantroy perejil
picados
- ¢l zumo de un limon
-50 g de aceitunas moradas
- 1 limon confitado

Preparacion

Limpiar las bakkula y desechar las hojas amari-
llentas 0 mustias. Lavarlas en abundante agua fria.
Escurriry picar muy fino con un cuchillo.

Hervir las bakkula al vapor durante 20 mn,
Escurrir.

Ponerlas en una sartén, afiadir el aceite de oliva, el
comino, eIJ)im_entén, [a pimienta de Cayena, la sal,
el ajo picado fino, el cilantro y el perejil.

RehoFar a fuego suave durante 10 mn. Remaver con cuchara de madera y rociar
con el’zumo de limon al final de la coccion. Decorar con las aceitunas y el limon
confitado cortado en [aminas. Servir.

Fuera de temporada, se pueden sustituir las bakkulas por espinacas.
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Ingredientes

- 2 berenjenas medianas

- sal, pimienta.

- 4 dientes de gjo

- 4 tomates

- 5 clicharadas soperas de aceite

de oliva

- 4 cucharadita depimentdn dulce
- 2 cucharadita de comino

- 1 cucharada sopera de perejily
cilantropicados

Preparacion

Pelar las berenjenas y cortarlas en dados. Salar y
rehogar a fuego suave con los dientes de ajo sin
pelar. Escurriry reservar.

Pelar los tomates y quitarles las pepitas. Cortarlos
en trocitos y rehoParIos.en una sarten con el aceite,
el pimenton g{e comino. Salpimentar. También
se puede afiadir una pizca de tomate concentrado
para enriquecer la salsa y realzar su sabor.

Una vez terminada la salsa de tomate, anadir el

Eerejll, el cilantro, los dados de berenjena y €l ajo.
n cuanto estos Gltimos estén tiernos, pelarlos,

ﬁrensarlos con una cuchara de madera y mezclar
asta homo?enelzar el conjunto.

Servir templado.



Tacktuka de pimientos

----- — Ingredientes -

- 1 pimiento rojo

- Lpimiento verde

- 4 tomates _
- 5 cucharadas soperas de aceite
e oliva _

- 4 dientes de gjo

- \h cucharadita de pimenton

- \& cucharadita de comino

- sal, pimienta )
- 1 cucharada sopera de perejil
y cilantro picados

Preparacion

Asar los pimientos. Colocarlos en una hoja de
plastico alimentario para que se enfrien y se puedan
pelar facilmente (se recomienda no [avarlos una vez
pelados). Cortarlos en dados pequefios.

Pelar los tomates y quitarles las pepitas. Cortarlos
en dados pegueﬁosg rehogarlos en una sartén con
el aceite, |os dientes de ajo machacados, el pimenton
¥el comino. Salpimentar. Dejar reducir la salsa a
Uego lento removiendo con cuchara de madera.

Afiadir los dados de pimiento; mezclarlo todo con
una cuchara de madera. Una vez terminada la
coccion, espolvorear la tacktuka con el perejil y el
cilantro picados. Servir caliente o frio.



Ensalada de pepinos

Ingredientes
- 250 ¢ depepinos

Salsa dulce: ,
- 2 cucharadas soperas de azlicar

- 1 cucharada sopera de agua de azahar
- 2 cucharadas soperas de zumo de

limon _
- ¢l zumo de una naranja
-\ cucharadita de orégano

Salsa salada:

- sal, pimienta _

- 2 cucharadas soperas de vinagre
- 2 cucharadas soperas de aceite

Preparacion
Lavary rallar los pepinos.

Ensalada con salsa dulce:
Afadir el azicar, el agua de azahar, el
zumo de limon y el zumo de naranja.
Mezclarlo todo'y espolvorear con el
orégano.

Ensalada con salsa saladal: ]
Salpimentar los pepinos y afiadir el
vinagre y el aceite.

Mezclar'y servir,

Ensalada de remolach

Ingredientes

- 250 ¢ de remolacha

Salsa salada:

- 2 dientes de ajo machacados en
elmoero

- 1 Cucharadita de vinagre

- sal, pimienta o

- 1 Cucharada sopera de perejil picado
jino

Salsa dulce:

- ¢l 2umo de un limén

- 2 cucharadas soperas de az(icar

Preparacion

Hervir la remolacha hasta que esté
tierna. Dejar enfriar, pelar y cortar
en dados.

Ensalada con salsa salada:
Mezclar la remolacha con el ajo, el
vinagre y el perejil. Salpimentar y
servir frio.

Ensalada con salsa dulce:
Dejar marinar la remolacha con el
zumo de limon y el azlcar durante 5
minutos. Mezclar y servir frio.



Ensalada de patatas

Ingredientes

25|0 0 Cepatatas

-5a

- 1 cucharadita de mostaza de Dijon

- 2 clcharadas soperas de acate

- 1 CUcharada sopera de vinagre

- Vir de cucharadita depimienta blanca
f-_ 1 cucharada sopera de perejil picado
ino

- 1 cucharada sopera de cebolla picaca

Preparacion

Lavar las patatas y hervirlas en agua
salada. Pelarlas y cortarlas en dados
grandes.

Preparacion de la salsa: Mezclar
la mostaza, el aceite, el vinagre, Ia
%lm_lenta blanca, el perejil y la cebolla.

atir hasta obtener una salsa espesa.
Disponer las patatas en una fuente y
rociar con la salsa.

Servir frio.

Ensalada de zanahorias

Ingredientes

- 250 ¢ de zanahorias

-sal, pimienta

- 3 dientes de ajopicadosfino

- 2 Cucharadas soperas de acate

- Vi e cucharadita de comino

: 1 cUcharada sopera deperejil picado
ino

Preparacion

Pelar las zanahorias y cortarlas en
trocitos. Cocerlas en” agua salada.
Escurriry poner en una sartén.
Reho?ar a fuego suave. Salpimentar.
Mezclar con el ajo, el aceite, el
comino y el perejil. -~ ,
Servir caliente” o frio segun la
temporada.






Ingredientes

4 patatas cortadas en dados 1 cucharada sopera de comino
- 2 huevos ) Vi de cucharadita de circuma
- 2 cucharadas soperas de perejil y sal, pimienta
cilantro picados harina
- 3 dlientes de ajo
Preparacion

| avar las patatas y cocerlas en agua salada. Escurrir.
Pasar las patatas por el pasapures.

Verter la preparacion en una ensaladera y afiadir
un huevo hatido, perejil, cilantro, ajo prensado,
comino y clrcuma. Salpimentar y mezclar.

Formar albondigas con esta mezcla y aplastarlas
ligeramente con los dedos. Batir el huevo restante
K rebozar las maakudas una por una, primero con
uevo y luego con harina. Eliminar el exceso de
harina golpeando suavemente cada maakuda.

Calentar el aceite y freir las maakudas hasta que
estén doradas por ambas caras.



Sopa de guisantes secos

Ingredientes
- 500 ¢ dequisantes secos - agua
- \b cucharadita de sal -pimienta de Cayena
- 1 cucharadita de comino - 1 cucharadita de pimenton
- 8 dientes de ajo machacados en dulce
el mortero - aceite de oliva

Preparacion

Poner a hervir un litro y medio de agua en la olla exprés. Lavar los guisantes y
Rone_rlos en el agua_hlrwendo. Afadir la sal, el comino y el ajo. Tapar r dejar

ervir durante 30 minutos. Los guisantes han de quedar tiemnos. Apagar el fuego,
dejar enfriar y pasar por el pasaf)ures hasta obtener una crema homogénea.
Calentar la sopa, espolvorear el pimenton y la pimienta de Cayena, rociar con
aceite de oliva'y servir.



e —— —— Mgirewtesiies

- 500 g de hahas secas - 1 cucharadita de pimenton
- agua _ - 1 cucharadita de comino
- 8 dientes ce ajo machacados en - acate de oliva
el mortero - Una pizca Cepimenton
- 1 cucharadita ce sal
Preparacion

Poner a hervir un litro y medio de agua en la olla exprés. Lavar las habas y poner-
las en el agua hirviendo. Afiadir el aio, la sal y el pimenton; dejar cocer a fuego
suave durante 30 minutos. Cuando las habas estan tiemas, apartar del fuego'y
dejar enfriar. Pasar por el pasapurés hasta obtener una crema homogénea. Volver
a calentar. L

Espolvorear con comino y pimenton.

Rociar con aceite de oliva y servir.
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Ingredientes

- L taza ke lentejas

- 1 taza degarbanzos

- 1 taza ce came de temera cortada en

trocitos _

- 1 taza de cebollapicada

- 1 taza de tomates peladosy triturados

- \b taza de apio en rama cortado muyfino _ 7, cucharadita depimienta
- 1 cucharadita dejengibre molido \A litro ce agua

- Unapizca de azafran _ 1 taza ¢ harina

- 1 cucharada sopera de mantequnla 0Una_50 g de tomate concentrado
cucharadita de smen (mantequilla clarifica- _\b {aza defideos cabello de &ngel

da a base de leche de oveja) 1 taza depergjily cilantro picados



Preparacion

i vispera, poner en remojo las lentejas y los gar-
banzos. Eliminar la piel de los garbanzos. Poner en
una olla exprés las lentejas, los garbanzos, la carne
troceada, la cebolla, los tomates, el apio, eljengibre,
glazafrén y la mantequilla,

alpimentar 3/ cubrir con 2 litros de agua.
|)ejar cocer durante 35 minutos.

Para la salsa: . o
l)iluir la harina con agua, batiendo enérgicamente
para evitar la formacion de grumos.

Comprobar que la carne esté muy tierna y afadir el
tomate concentrado. Mezclar y ligar la preparacion
con la harina diluida. Remover constantemente du-
rante 10 minutos.

Afiadir el cabello de angel, el perejil y el cilantro.
Remover y dejar 10 minutos més a fuego suave,

Servir caliente.



Lentejas

Ingredientes
- 250 ¢ de lentejas (en remojo desce la - sal o
Vispera) _ - s e cucharadita de pimienta
- 1 cebolla mediana - Unapizca e azafran
- 1 fomate hermoso -\ cucharadita de comino

- 4 dientes de ajo machacados en el mortero - 1 cucharada sopera de perejil
- 1 CUcharada sopera de tomate concentrado Y de cilantro picados
- % de vasito de acate de oliva - agua

Preparacion

Lavar IasllenteJ'as y ponerlas en una olla. Afiadir la cebolla pelada y picada, el
tomate triturado, el fHo, el tomate concentrado, el aceite, la sal, la pimienta, el
azafran, el comino y dos vasos de a%ua. _ _ _ )
Hervir a fuego medio hasta que las lentejas estén muy tiernas. Afiadir el perejil'y
el cilantro picados.

Servir caliente.
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Judias blancas

Ingredientes
- 250 g dejudias blancas - \h cucharadita ce comino
- 2 tomates - Vi G vasito de aceite
- 4 dlientes de ajo machacados en - 1 cucharada sopera ce tomal
el mortero concentrado )
- sal o - 1 cucharada ce cilantroy pereji
- Vs e cucharadita depimienta picados
- Unapizca de azafran - agua

Preparacion

La vispera, poner lasjudias en remojo. _

Escurrirlas y escalfarlas en agua hirviendo. Escurriry reservar. _
En una olla, poner los tomates triturados, el ajo, la sal, las especias, el aceite
tomate concentrado; afiadir dos vasos de agua. Calentar a fuego medio y cual
empiece a hervir, anadir las judias. Unos minutos despues, anadir el perejil *
cilantro picados. Dejar cocer hasta que lasjudias queden tiernas.

Servir caliente.
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Picantones rellenos de semola

Ingredientes
- 2 picantones El relleno: _
- 3 dientes de ajo machacados en - 1 taza de sémola cocia
el mortero y preparada (verpaginas 32-33)
- 1 cebollapicada - 2 cucharadas soperas de uvas pasas
- Vi de vasito de aceite - 3 cucharadas soperas de almendrasmm
- \b cucharadita de sal peladasy picadas
- \b cucharadita depimienta - & cucharada sopera de canela
- \& cucharadita cejengibre - 1 cucharada sopera de mantequilla
- Unapizca ce azafran - Unapizca degoma arahiga
- Un vasoy medio de agua - 1 cucharada Sopera de azlicar

Para decorar: - almendras peladas



Preparacion

El relleno: Poner en una fuente la sémola, las uvas
pasas, las almendras peladas y picadas, la canela, la
mantequilla, la goma arahiga y el azicar. Mezclar
todos los ingredientes.

Limpiar los picantones en agua salada, escurrir y
rellenar con la Frep,aramo.n anterior. Cerrar con
palillos que se retiraran al finalizar la coccion.

jolocar en una olla los picantones con la cebolla
xcada, el aceite, el ajo, la sal, la pimienta, eljengibre
y (Lazafran. Rehogar a fuego medio.

Anadir las almendras peladas y un vaso y medio de
"ua. Tapar y dejar cocer durante 20 minutos, En
«s0 de necesidad, afadir agua durante la coccion.
Servir los picantones calentitos con su salsa.



Ingredientes
- 1pollo degranjace 15kg  Elrelleno:

- % (e vasito de aceite - 100 g defideos chinos .

- sl _ - 100 g de higados depollo cortados en trocitos
- 2 cebollas picadas - 2 dientes de ajo machacados en el mortero

- 4 dientes ce ajo picados - 2 cucharadas soperas Ce pergjily cilantro

- Vi d cucharadita dejengibre  picados
- \ls d cucharadita depimienta - saly pimienta

- % de cucharadita de colorante - 2 cucharadas soperas de acate de oliva
alimentario Para gecorar:

- Unapizca de azafran - 100 de aceitunas moradas
- agua - limén confitado



Preparacion

El relleno: ) ]
Ablandar los fideos chinos en una taza de agua
caliente durante unos minutos. Escurrir y cortar.

Afadir los higados troceados, el ajo machacado,
< perejil, el cilantro, la sal, la pimienta y las dos
<ucharadas de aceite. Mezclar bien.

I,imi)iar el pollo en agua salada. Escurrir. Rellenarlo
con la farsa a base de fideos. Para cerrarlo, coserlo
con hilo de cocina.

Poner el pollo en una olla con el aceite, la sal, la
<olla picada y el ajo. Rehogar removiendo hasta
<ue los ingredientes se doren. Afiadir el resto de
especias, remover e incorporar un litro y medio de

igua.
?apar y dejar cocer una hora.

|)iez minutos antes del final, afiadir las aceitunas moradas (vermétodo en pagina

nJe . . , . .
If((orar con el limdn confitado cortado en [aminas y servir caliente con la salsa.



Pasta brick rellena de pollo

1 Ingredientes-—-------

- 500 ¢ de hojas de pasta brick ojilo
(tamaﬁogrande) _
- 200 g ce mantequilla
- 1yema de huevo

El relleno:

- Lpollo de unos 2 kg

- 5 cebollas medianas picadas

- % d vasito ge aceite

- 1 cucharadita de sal

-\ cucharadita depimienta

- \b cucharadita ce canela
- Unapizca de colorante alimentario
- \& cucharadita de azafran

-agua .

- 1 ramillete deperejil picado

- 8 huevos

-500 g de almenaras peladas
-200 %de azticar

- 2 cucharadas soperas de agua de azahar

Aderezo: _

- 3 cUcharadas soperas de miel
100 g de almendras peladasmiritas

y picadas

- canela

- azlicar glas

20






Preparacion

Limpiar el pollo bajo el agua y eliminar los restos de
plumas. En una olla, calentar el aceite y rehogar el
pollo con la cebolla picada. Salpimentar y espolvo-
rear la canela y el colorante,

Afiadir el azafran y remover hasta que la cebolla se &
agua y hervir durante 30 minutos a fuego fuerte. 5 m
Icocmon, afiadir el perejil y remover. Retirar el pollo,
a carne.

Mantener la coccion de la salsa a fuego suave; afia-
dir los huevos uno a uno y remover hasta obtener
una salsa homogénea. Apagar el fuego cuando el
agua se haya evaporado.

Pelar las almendras. Tostarlas ligeramente con un
poco de aceite hasta que se doren. Colocarlas en un
papel de cocina absorbente. Dejar enfriar. Mezclar
con el az(car y picar unos segundos en la batidora.
Afadir el agua de azahar y mezclar para que la pre-
paracion se impregne de su sabor.
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‘Ion un pincel, untar con mantequilla derretida el
ondo de un molde redondo. Colocar cinco hojas
<r I)asta brick o filo. Deben rebasar el borde del
molde. Untarlas con mantequilla derretida. A
?pntmuamén, colocar una hoja de pasta brick o
ilo en medio del molde. Servird para recibir el
relleno.

e Incorporar un litro de
utos antes de finalizar la
shuesarlo y desmenuzar

Sobre esta base, colocar la mezcla de huevos y
cebolla y la carne del Follo en una se(};unda capa.
Untar con mantequilla derretida y formar una
tercera capa con la mezcla de almendras.

Cubrir el relleno con los bordes de las hojas de

pasta brick o filo que sobresalen del molde. Untar

con mantequilla derretida. Colocar una Gltima

hoja de pasta brick o filo para cubrir totalmente el

relleno y pintarla con yema de huevo. _

Untar ‘de nuevo con mantequilla derretida.
Precalentar el horno a 180° C. Cocer durante 30 minutos has

Antes de servir, untar latorta con miely espolvorear cc
picadas, el aztucar glas y la canela.
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— — Ingredientes =

M'semmen (tortitas):
- 2 tazas 0e harina ce trigo
- 1 taza de harina hlanca
- sal

- agua .

- 1'taza de aceite

Elpollo:

- Lpollo de 1,5 kg

- 2 cebollas grandes

- \B devasito ce aceite

- 1 ramillete d cilantroy perejil
-saly pimienta

- \b cUcharadita dejengibre
- Unapizca de colorante alimentario
- Unapizca de azafran

- agua

Para decorar: _
- 200 g de almendras fritas y
picadas
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| na vez cocida toda la masa, separar cada lamina.
| Lui de ser todas muy finas.

Enrollar las tortitas y cortarlas con unas tijeras en
irocitos de un centimetro. Colocar los rollitos de
pasta en un colador.

Poner el pollo, Ia cebolla cortada enjuliana, el acei-
te, el ramillete de cilantro y perejil y las especias en
una olla. Salar. Sofreir. Anadir dos litros de agua,
tapary cocer durante 35 minutos hasta que el pollo
quede muy tierno. Procurar que no se evapore toda
la salsa para luego rociar con ella el m'semmen.

Durante la coccion del pollo, quitar la tapa y poner
el colador que contiene los trozos de m’semmen en-
cima de la olla. Dejar unos 6 minutos hasta que se
calienten.

Colocar el pollo en medio de la fuente y rodearlo con una coro
m’semmen. Rociar con la salsa del pollo. Espolvorear con las a

dras.
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Preparacion

Mezclar las dos harinas en una fuente. Afiadir sal
Kverter el agua poco a poco. Amasar con energia
falsta obtener una masa lisa. Afiadir agua si hace
alta.

Formar unas bolitas, untarlas con aceite y aplastarlas
con los dedos hasta formar tortitas.

Colocar una tortita encima de la otra y unirlas
presionando con los dedos.

Estirar las dos tortitas untandolas con aceite para
formar una Unica lamina fina de forma circular mas
grande y casi transparente.

Poner un poco de aceite en una sartén y dorar la
torta por ambas caras. Colocar en un papel de
cocina absorbente y repetir la operacion con el resto
de las bolitas.
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Ingredientes

- Lpollo de 1,5 kg - Unapizca de colorante alimentario

- 3 cehollas picadas - agua o

- Vi de vasito de acate - 1 cucharada sopera deperejily cilantro
- 4 dientes de ajo machacados en picados

el mortero Para decorar:

-saly pimienta - 100 gi e aceitunas moradas

-\ cucharadita dejengibre - Unas 1aminas e limon confitado



|'reparacion

| impiar el pollo con agua saladay escurrir. Colocarlo
<nuna olla exprés, afiadir la cebolla picada, el aceite,
r1ajoy la saly rehogar a fuego medio. Mezclar bien
hasta que los ingredientes estén dorados. Afiadir las
especias ry sequir removiendo hasta que el pollo se
(lore de forma homogénea.

Afiadir un litro de agua, cerrar la olla Y cocer

durante 30 minutos. Comprobar si el pollo esta

cocido, retirarlo_de la olla y meterlo en el horno

E{recalentado a 220°C hasta que esté muy dorado.
eservar a salsa.

Hervir las aceitunas moradas en agua durante diez
minutos. Escurrirlas.

Poner las aceitunas en la olla con el limon confitado, el perejil y el cilantro picados
y dejar que la salsa reduzca y espese.

Servir el pollo con su salsa y decorar con las aceitunas y las laminas
de limén confitado.
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Cuscus de verduras

Ingredientes

- 1,5 kg de came

-leehalla

- \b vasito de aceite

- \b vasito de acate de oliva

- 1 tomatepeladoy cortado

- 1 cucharada sopera de sal

- 1 cucharadita e pimienta

- 1 cucharadita gejengibre

- Vi de cucharadiita de colorante alimentario
- agua (unos 3 litros)

- 400 g de zanahorias

- 2509 de nahos

- 250 gi e calabacines

- \b 0

- 500 ¢ de calabaza )
- 1 ramillete ce cilantroy perejil
-pimienta ce Cayena (algustog

La sémolapara el cuscys:

- 1 kg de sémola e grano mediano

- 4 cucharadas soperas de aceite

- 1 cucharada sopera ce sal

- agua

- 1 cucharada sopera de mantequilla o de
smen
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Preparacion

Poner el aceite % |a carne troceada en un recipiente
para cuscls. Rehogar. Afiadir la cebolla picada y los
trozos de tomate. _ _

Remover, salar y afiadir las especias. Cuando la
carne esté dorada, verter los 3 litros de agua, tapar
y llevar a ebullicion,

Lavar y pelar las verduras. Cortarlas en trozos
%ruesos en sentido longitudinal.

ortar la calabaza en trozos gruesos y la col en
cuartos. Lavar de nuevo las verduras y dejarlas en
remojo.

Mientras, colocar la sémola en una fuente, rociar

con 2 cucharadas soperas de aceite y aplastarla

con la palma de la mano. Diluir a sal’en un gran

vaso de agua, mojar la sémola ; sequir removiendo

con las manos. Dejar reposar 20 minutos y colocar

la sémola en un colador especial para cuscls. A ,

continuacion, poner el colador encima del recipiente para cuscls. En cuanto rl
vapor empiece a atravesar la sémola, retirarla y tapar el recipiente del cuscus.



Verter la sémola en una fuente, afiadir un vaso de
dguay separar con los dedos los granos para que no
s queden pegados. Dejar reposar 10 minutos.

|.ntonces, mcorlporar en el recipiente del cuscus
li zanahorias, los nabos, el ramillete de perejil y

cilantroy la pimienta de Cayena. Cocer de nuevo [a
g mola al vapor durante 20 minutos. La sémola se
111 de cocer de esta manera 3 veces mas. Antes de

%1l'1|'[lma coccion, afiadir la mantequilla y mezclar
ien,

< Miando las zanahorias y los nabos estén casi
Muidos, afadir la calabaza, los calabacines y la
\ni (estas verduras se cuecen en muy poco tiempo).
Dejar hervir otros 15 minutos.

|  una fuente, disponer la sémola en forma de coronay colocar en el
s« iiro la carne y las verduras. Rociar con el caldo y servir caliente.



Tajina de ternera con ciruelas pasas

Ingredientes
1 kg de camne de temera - 2 CUcharadas soperas de azicar
2 cehollaspicadas - 1 cucharadita de mantequilla
% de vasito de acate - \b cucharadita de canela
sl - Unapizca ce azafran
\b cucharadita depimienta - 4 dientes de ajo machacados en el mortero
2 cucharadita dejengibre -a%ua .
unapizca de colorante alimentario - 250 g de ciruelas pasas

Para decorar: _
- 1 cucharada sopera de semillas de sésamo
- 100 ¢ e almendras peladasy fritas

Preparacion

RehoFar_ la carne a fuego lento con el aceite, la
cebollapicada, lasal, las especias y el ajo machacado;
remover de vez en cuando.

Afiadir un litroy cuarto de aguay tapar Dejar cocer
a fuego lento hasta que la carne quede tierna (unos
40I minutos). Procurar que no se consuma toda la
salsa.

Para confitar las ciruelas pasas ponerlas en remojo.
Escurrirlas Y pasarlas a una cacerola con el azdcar,
la canela y Ta mantequilla. Cocer unos 10 minutos
a fuego lento, removiendo de vez en cuando hasta
que se confiten.

Decorar con las almendras y las semillas de sésamo; servir caliente.
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Tajina de ternera conjudias verdes

Ingredientes
- 1 kg ck carme ce temera - \b cucharadita dejengibre
-1 cebolla - Unapizca de colorante alimen-
- % de vasito de aceite tario
- 1 tomate pelado y cortado - aQua
en trozos -500 g dejudias verdes
- 4 dientes de ajo machacados - 2 calabacines )
en el mortero - 1 cucharada sopera de perejil
- sal y cilantro picados

- \& ck cucharadita depimienta - &l zumo de medio limon



reparacion

Poner los trozos de carne con el aceite, la cebolla pi-
rada, el tomate, el ajo y la sal y rehogar a fuego len-
to. Afiadir las especias y remover para mezclar bien.
(lubrir con agua, tapar y dejar cocer 45 minutos.

Lilm lar las judias y darles un hervor en agua
salada.

| scurrirlas e incorporarlas a la cazuela con la carne
«liando ésta lleve 30 minutos de coccion.

Pelar, lavar y cortar los calabacines. Diez minutos
btes del final, afiadir los calabacines a la cazuela
imito con el zumo de limon, el perejil y el cilantro.

NITVIr caliente con Ia salsa.



Tajina de carne con alcachofas y guisantes

Ingredientes
- 1 kg de carne -\ cucharadita dejengibre
- 1 cebolla _ - 1 tomate peladoy cortado
- 4 dientes de go machacados en dados o
en el mortero - &l Zumo de megio limon
- Vi G vasito de aceite -aua
- saly pimienta - 200 g dequisantes

- Unapizca 0e colorante alimentario - 1 kg de alcachofas



Reparacion

vili una cazuela, rehogar la carne con el aceite, la
cebolla, la sal, el ajo y el tomate. Cuando la cebolla
se vuelva transparente, afadir las especias y remo-
ver hasta que la mezcla esté dorada.

(jubrir con agua, tapar y cocer a fuego medio du-
rante 30 minutos.

Aifadir los quisantes y cocer 10 minutos mas. Si es
necesario, anadir mas agua,

I liminar las hojas de las alcachofas y dejar los co- Fit
i ilones en remojo con zumo de limon. A continua-  ~ 1|
cion incorporarlos a la cazuela, agregar el zumo de

limon y dejar cocer 10 minutos mas. W

Servir caliente con la salsa.



Tajina de ternera con membrillos

Ingredientes
- 1 kg dle came de temera - 4 dientes de ajo machacados en
- 2 cebollas grandes el mortero
- Vi G vasito de acate - agua
- sal - \2 kg o membrillo
- & cucharadita depimienta - 2 cucharadas soperas de azlcar
- \b cucharadita dejengibre - \b cucharadita de canela

- Unapizca de colorante alimentario ~ Para decorar:
- Unapizca Oe azafran - almendras peladas, fritasy trituradas



Preparacion

En una cazuela, rehogar la carne con el aceite. Sa-
lar e incorporar la cebolla picada. Afadir las espe-
cias y el ajo. Remover.

En cuanto la carne esté un poco dorada, cubrir con
igua. Dejar cocer a fuego medio unos 40 minutos.
Procurar que quede un poco de salsa para la pre-
sentacion.

Pilar y lavar los membrillos. Cortarlos en cuartos y
dejarlos en remojo en agua. Escurrir.

Ponerlos en una cacerola con el azicar y la canela;
confitarlos removiendo de vez en cuando. Al cabo
de 15 minutos, retirar del fuego.

I'resentar la carne en una fuente. Disponer los membrillos encima

y espolvorear con las almendras picadas.



J— rr_ ______

Tajina de ternera con cardos

Ingredientes
-2 manod'os (e caraos - Unapizca de colorante alimentario
- 750 ¢ 0e carne Ce ternera - 4 dientes de gjo
- Vit e vasito de aceite - agua
- 1 cetolla
- sl Para decorar:
- Vi de cucharadita cepimienta - aceitunas moradas

-\l Ok cucharadita dejengibre - 1 limon confitado cortado en Iaminas



Preparacion

Cortar la carne en trozos y rehogarla en una cazuela
con el aceite, la sal y la cebolla picada.

Remover hasta que la cebolla esté transparente.
Afiadir las especias y el ajo machacado. Sofreir
hasta que la carne esté dorada.

Afiadir agua (la cantidad necesaria para que quede
poca 0 mucha salsa, a gusto de cada uno). Tapary
dejar cocer unos 35 minutos.

| liminar las partes duras de los cardos y guardar
las mas tiernas. leﬁ).larllos. Cortarlos en trozos y
dejarlos en agua con limén. Escurrir y reservar,

Aitadir los cardos  la carne y dejar cocer a fuego
lento hasta que estén tiernos. Afiadir las laminas de
limon y las aceitunas.

IYi osentar la carne en una fuente redonda. Disponer encima los trozos
«Ir cardos, decorar con el limén confitado y las aceitunas y rociar con
lii ailsa. Servir caliente.



Pierna de cordero rellena

- Lpierna de carmero de 1,5 kg
- 3 cucharadas soperas de man-
tequilla _

- ¢ Clientes de gjo

- saly pimienta

- Vi e vasito de aceite

-1 cepollagrande

- 14 cucharadita dejengibre
- Una pizca de colorante ali-
mentario

- Unapizca (e azafran

- agua _ _

- 1 Cucharadita de pimenton
dulce

Ingredientes

El relleno:

- 250 ¢ de came picada

- 150 ¢ de higado cortado en dados
- L huevo o
- 1c¢bollagrandep|cadafmoy rehogada
- 2 dientes nelm

- 3 cucharadas soperas de perejily cilantro
picados

- \b cucharadita de sal

- \b cucharadita depimienta

- \b cucharadita dejengibre

- Unapizca de colorante alimentario

- \b cucharadita de pimenton dulce

- 1 cucharada sopera de mantequilla

e 8j0 machacados en el mortero



Preparacion

Deshuesar con delicadeza la pierna de carnero. Un-
tar su interior con la mantequilla bien mezclada con
tres dientes de ajo machacados en el mortero, sal'y
pimienta.

El relleno: €N Una fuente, mezclar bien la carne
picada, el higado rehogado con un poco de aceite,
(Lhuevo, la cebolla, el ajo, el cilantro, el J)erejﬂ, la
sal,”Ias especias y una cucharada sopera de mante-
quilla.

floser la pierna con hilo de cocinay dejar una aber-

ura para rellenarla. Rellenar y terminar de coser

%ara que la farsa no se escape durante la coccion.
etirar los hilos antes de servir.

| una olla, rehogar la carne con el aceite y una

cucharada sopera de mantequilla. Afadir la cebolla

Blcada, el resto del ajo, la sal, la pimienta, eljengi-
re, el colorante y el azafran.

éaibrir con agua y dejar cocer unos 40 minutos. Comprobar el punto de coccion
e la carne y apartar del fuego. A continuacion, poner la pierna en una Elaca
K horno untada con aceite. Mezclar la mantequilla con el pimenton y untar la
(‘une con este preparado. Dorar en el horno precalentado a 200°C durante 15
minutos.

Servir caliente con una guarnicion de verduras.



Bazo de cordero relleno

Ingredientes
- 4 bazos de cordero -pimienta de Cayena
Elrelleno: - 1 cucharadita e comino
-350 ¢ decamepicada - 5 dientes de gjo picados
- 5 cucharadas soperas de cilantropicado - 2 cebollaspicadasy rehogadas
- 1 limén confitaco cortado en dados La salsa:

- 100 ¢ 0e aceitunas picadas - 1.gran vaso de agua
- saly pimienta - 1 cebolla



Preparacion

El relleno: €n Una fuente, mezclar la carne picada,
el cilantro, los dados de limon confitado, la aceituna
picada, la sal, la pimienta, la lelenta de Cayena, el
comino, el ajo y la cebolla rehogada.

Colocar el relleno en una manga pastelera; con un
cuchillo, dar un corte a los hazos para rellenarlos.

| fna vez rellenos, cerrarlos con hilo de cocina o con
palillos para que fa farsa no se salga durante la coc-
eion; a continuacion, pincharlos varias veces con un
tenedor.

( Colocarlos en una olla con la cebolla picada y un
Kran vaso de agua, dejar cocer a fuego lento 150 20
minutos, hasta que queden muy tiernos.

Servir caliente.



_ Hargma
(manita de ternera con garbanzos)

mm [ngredientes —

- 1 manita de terera cortada en trozos
- 250 ¢ de garbanzos (en remojo desde
la vispera)

- 1 cebolla grande

-10 dientes de gjo

-sal

- \b cucharadita depimienta

- \b cucharadita dejengibre

- Unapizca ge colorante alimentario
-\ cucharadita de canela

-\ cucharadita de pimentdn

- Un ramillete de cilantroy pergj
- agua _

- Unos parios de lienzo pequefios\
blancosy limpios

- 250 g degranos de trigo



Preparacion

limpiar los trozos de manita de ternera y colocarlos
en una olla exPres con los garbanzos, la cebolla
picada, el ajo, [a sal, las especias y el ramillete de
<ilantro y perejil. Cubrir con agua (2 litros) y dejar
cocer unos 30 minutos.

Colocar dos cucharadas soperas de ?ranos de trigo
en cada pafo de lienzo y cerrar formando una
limosnera. Repetir la operacion con el resto del
trigo.

Poner las limosneras en la olla, tapar y dejar cocer
aproximadamente una hora.

Antes de servir, sacar las bolitas de trigo de los
pafios.

El trigo se puede substituir por arroz y uvas pasas.



Pasta brick a la marinera

----------- Ingredientes -----------

- \k kg de obleas depasta brick gjilo (tamafio
grande _ _

- 1 taza de mantequilla derretida

- 1yema ce huevo

El relleno:

- 500 g depescado ce carne hlanca

- 500 ¢ degambas

- 400 ¢ de calamares

- \b holsita de setas negras (10 8)

- 2 holsitas defideos chinos (100 gx 2
- 2 cebollas grandes picadasy  rehogades
- 4 cucharadas soperas deperejil picado
- 4 dientes de ajo machacados en el mortero
- 1 cucharadita de comino

- saly pimienta

- \b cucharadita depimenton dulce

- 1 cucharadita depimienta ce Cayena

- 1 limén confitado cortado en dados

- 6 cucharadas soperas de salsa de soja

- ¢l Zumo de un limdn

- 150 de queso rallado

- 160 g de mantequilla

- sal china (optativa)

Para laguarnicion:

- 150 ¢ de queso rallado
- laminas de limon
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Preparacion

Trocear el pescado, salar y reh_oPar con una
cucharada sopera de mantequilla. Remover
suavemente hasta que esté hecho. Reservar,

Pelar las gambas, salﬁimentar y rehogar durante 5
minutos con una cucharada sopera de mantequilla.
Reservar.

Limpiar los calamares y cortarlos en rodajas.
Escurrir, salpimentar y rehogar con una cucharada
sopera de aceite durante 10 minutos. Reservar.

Poner en remojo con agua caliente las setas negras.
Pasarlas bajo un chorro de agua fria, escurrirlas,
cortarlas en trocitos y reservar. En un recipiente,
%or]er los fideos chinos en remojo con agua caliente.
ejar enfriar, escurrir y cortar en trozos. Reservar,



Kn una sartén grande, poner una cucharada sopera
de mantequilla, lamitad del pescado, Ias_giambas, los
falamares, la cebolla rehogada, el perejil, las setas,
os fideos chinos, el ajo, el comino, el pimenton, la
Flmlenta de Cayena, los trozos de limon confitado,
asalsa de sojay el zumo de limon, Rehogar.a fuego
medio y remover los ingredientes con delicadeza.
Salar si'es necesario.

f!on un pincel, untar con mantequilla derretida el
imdo de un molde redondo. Colocar las obleas de
pasta brick o filo. Deben sobresalir por el borde del
molde. Untarlas con mantequilla derretida. Colo-
rar en el medio otra oblea de pasta que Serviré para
recibir el relleno.

K)bre esta base, repartir el relleno de forma homo-
génea. Afiadir el resto de pescado y espolvorear con
queso rallado. Rociar con mantequilla derretida.

(iibrir el relleno con los bordes de las hojas de pasta
brick que sobresalen del molde. Colocar una nueva
oblea y untarla con yema de huevo para cerrar ¢l
relleno. Untar de nuevo con mantequilla derretida.
|Recalentar el horno a 200°C. Cocer 30 minutos
hasta que se dore.

Sacar del horno y espolvorear con queso rallado. Afiadir las laminas
«le limoén y servir caliente.



Pescado relleno

Ingredientes
- L pescado de 1,5 kg _ _
- Lpimiento rojo - 1 vasito de una mezcla de acate ce olivay
- L pimiento amarillo O aceite de girasol
- 1 kg de hinojo - 5 dientes de ajo machacados en el mortero
- 3 apios naho El relleno:
- 1 limon - 1309 dearroz
- 2 tomates - \b cucharadita de sal _
- 2 hojas de laurel - 1 cucharada sopera de mantequilla
- agua - 2 cucharadas Soperas de acatunas deshue-
La charmula (salsa): sadas
- 5 cUcharadas soperas e cilantroy - 1 limon confitado cortado en dados
perejil picados Pequenos _
- \b cucharadita de sal - 2 cUcharadas soperas de aceite i
- \b cucharadita depimienta - 2 cucharadas soperas de cilantroy perejil
- Lcucharadita depimenton picante picados _
- 1 cucharadita de comino - > cucharadita depimenton picante

- Unapizca de colorante alimentario - \o cucharadita depimienta
- &l zumo de medio limon - \b cucharadita de comino



Reparacion

limpiar y cortar las verduras en trozos de tamaio
similar para que hiervan al mismo tiempo.

El relleno: (ejar el arroz en remojo en agua salada,
escurrir'y reservar en una fuente. Aftadir la mante-
quilla, las aceitunas, el limon confitado, el aceite, el
perejll, el cilantro, el pimenton picante, la pimienta
y el comino. Mezclar'y reservar.

Para preparar la charmula, basta con mez-
clar sus ingredientes.

limpiar el pescado y lavarlo bajo un chorro de a[qua
fria. Untar su interior con un poco de charmulay
rellenar. . . .
Cerrar el pescado con hilo de cocina. Practicar va-
rios cortes en el lomo del pescado y untarlos con
charmula.

En una fuente, dislooner las verduras, afiadir las ho-
as de laurel y colocar encima el pescado relleno.
ociar con la charmula. Decorar con los pimientos
y las rodajas de limon; anadir un vaso de agua. Pre-
(alentar el horno a 180° C y hornear hasta que las
verduras queden muy tiernas (unos 30 minutos).



Albondigas de sardinas

Ingredientes
- 1 kg de sardinas La charmula (salsa):
- 2 zanahorias - 4 cucharadas soperas e cilantroy pergjil
- 2 patatas - /4 cucharadita de sal
- 2 CUcharadas soperas de arroz - Vb cucharadita depimienta
blanco - 1 cucharadita e pimenton dulce
- 1limon cortado en rodajas - 1 cucharaditadecomino
- 1 tomate cortado en rodajas - unapizca de colorante alimentario
- 1 hoja ce laurel -elzumo de un limon
- aQua - 1 cucharada sopera de ajo machacado en
- 100 ¢ de aceitunas un mortero

- 2 Vasito de una mezcla de aceite de
girasoly de aceite e oliva



Reparacion

La charmula: en una fuente, mezclar el cilantro y
“‘Lperejil picados, la sal, la pimienta, el pimenton, ¢l
‘'omino, el colorante alimentario, el ajo, la mezcla
de aceite y el zumo de limon.

|limpiar las sardinas y quitar las esPinas. .
Pelar las zanahorias y cortarlas en trocitos. Realizar
|la misma operacion con las patatas.

Pasar las sardinas por el pasapurés (también se pue-
den picar con un cuchillo).

Mezclar la mitad de la charmula con el arroz y las
sardinas picadas y confeccionar albondigas con este
preparado.

Poner las albéndi?a_s en una olla, afadir las zanaho-
rias, las ;I)atatas, el limdn, el tomate, las aceitunas, la
hoja de laurel y ¢l resto de la charmula.

Anadir dos vasos de agua, tapar y dejar cocer a fue-
g0 lento unos 15 minutos.

Servir caliente.



Seffa de cabello de angel

S — Ingredientes -

- 1 kg defideos cabello de angel
- VZI Vasito de aceite
- 53

- agua
-1 O%de Uvas pasas _
2 cucharadas soperas de mantequilla

Para decorar:

- 100 g de almendras peladas, tostadas
Y picadas

- azlicar glas

- canela



I'reparacion

Para cocer los fideos al vapor, hervir dos litros de
agua a los que se afiade zumo de limon. Poner los fi-
(Ieos en una fuente de barro, afiadir el aceite y mez-
clar con las manos. Pasar los fideos a un escurridor
que se coloca encima de la ollay dejar cocer a fuego
medio durante 20 mn.

Retirar el escurridor de la olla y volver a poner los
fideos en la fuente de barro. Rociar con un vaso de
agua salada, mezclar bien separando los fideos pe-
ados, incluso con las manos si es necesario.
oner de nuevo los fideos en el escurridor y cocer
otra vez al vapor. Repetir la operacion hasta que
estén totalmente cocidos.

Antes de la Gltima coccion, poner las uvas pasas
(Ilmgggs y escurridas) con los fideos para cocerlas
también al vapor.

Poner el preparado en una fuente, afiadir dos cu-
charadas solperas de mantequilla, dejar que se de-
rrita y mezclar,

Decorar con las almendras, el aztucar glas y la canela. Servir.



Seffa de arroz

Ingredientes

- 2 tazas de arroz

- 4 tazas de agua _

- 3 cucharadas soperas de mantequilla
- 1 cucharada sopera de aziicar

Para decorar: _

- 100 ¢ 0e almendras (gscaldadas, peladasy jntas)
- canela

- azdicar glas

Preparacion

Poner el arroz y la mantequilla en una olla a fuego
lento sin dejar de remover.

Afadir el agua y dejar cocer hasta su completa ab-
sorcion removiendo de vez en cuando. Afadir el
azucar y esperar a que se funda.

Para servir, poner el arroz en una fuente en forma de piramide, deco-
rar con las almendras, el aztucar glas y la canela.






Briuats de almendras

Ingredientes
250 g de almendras - 1 cucharada sopera de agua de
100 g de azlicar -24 obleas depasta brick ojilo
50 ¢ de mantequilla - 1yema de huevo
\% cucharadita de canela - aceiteparafreir
unapizca degoma arabiga enpolvo - 500 g de miel

Para decorar: _
- 50 ¢ de almendras tostadasy picadas



Areparacion

Escalfar las almendras, pelarlas, secarlas con un
pafio limpio y majarlas con el azticar en un morte-
ro. Aftadir una cucharadita de mantequilla, la ca-
nela, la goma arabl%a y el agua de azahar. Mezclar
bien y formar unas bolitas.

Cortar las obleas de pasta brick en ldminas anchas.
Untarlas con mantequilla derretida y colocar en
cada una una bolita de mazapan. Formar tridngulos
doblando de derecha a izquierda y luego de izquier-
da a derecha. Sellar el extremo de la ldmina con
yema de huevo.

Dorar los briuats en aceite caliente y, a continua-
cion, sumergirlos en la miel. Escurrir'y decorar con
almendra picada.

Servir frio.

Antes de picarlas y mezclarlas con el resto de ingredientes, las almen-
dras peladas se pueden volver a tostar pasandolas ligeramente por la
sartén con unas gotas de aceite.

Antes de freirlos, los briuats se pueden conservar en el congelador
dentro de una lata hermética.
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Descubra las mil Vuna fotmas <1 pteparat los
platos esenciales ile lo muno niioin*ul J- ufa los en
tremeses con todo el uiluh <h Onenle o lo\ tefinados
hojaldres de pasta brick \ la Inovntohle vanedad dt
las /ajinas donde laarmonio entre tvilidi <I lo salado
alcanza su cima.

Este sencillo libro \e conviene en uno fUia ameno
y practica tpie le ayuda a efei utai ion maestria his
inis sutiles delicias de la cocina mariinpil ) $ukte
modo le invita a viajar poi el plai i dt lo\ \entldos \
a disfrutar en compaiiia de su\ Invitadas
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