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Ingredientes

16 lonchas finas de jamén ibérico
Queso en crema
Nueces peladas

Extendemos un papel de envoltorio en la mesa.  Colocamos dos lonchas de jamén dibujando
O 0 una cruz sobre el papel de envoltorio.
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Cogemos un poco de queso en crema
con un cuchillo para untar y lo I | Sobre el queso en | Con los bordes del

colocamos en el centro del jamén. | crema, colocamos | jamon cubrimos el l
media nuez pelada. queso y la nuez.

L——-——_—

-
Cerramos el papel apretandolo y enrollandolo Colocamos los bombones en la nevera durante

como si fuera un caramelo. un rato para que compacten bien, hasta
momentos antes de comerlos.
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Ingredientes

4 huevos cocidos

2 tomates

1 taza de guisantes cocidos
50 g de taquitos de jamén de York
1 zanahoria

Mayonesa

Sal

Aceite de oliva virgen extra

T Tl

Hemos cocido los guisantes con

aceite de oliva virgen extra y un poco l
de sal. El agua hirviendo es muy
peligrosa, por eso los mayores nos
daran los guisantes ya cocidos.

L——————_J

Cortamos la zanahoria en daditos.
Afiadimos los tacos de jamén de York y los
repartimos sobre los guisantes. jAsi parece aun
mas un jardin y llenamos el plato de sabor!

Cortamos un huevo ya previamente

cocido por encima de la mitad. i0jo, '
l por encima de la mitad! Un lado l

quedara mas grande que el otro.
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Cortamos un tomate por la mitad. Lo
colocamos sobre el medio huevo mas
grande. ;Ya tenemos una seta!
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Pintamos pequefios lunares sobre el tomate con
mayonesa. ;Muy pequeiiitos! Es, simplemente,
para decorar. ;Terminado!
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Ingredientes

2 taza de puré de patatas
> taza de tomate frito

2 esparragos verdes

1 diente de ajo

100 g de gulas

2 pimientos del piquillo

1 zanahoria

Sal

Aceite de oliva virgen extra

r

§ CONSEJO SALUDABLE

;Sabiais que no hay
alimentos malos?

iTodo se puede comer!
Eso sf, con moderacidn...

Pero no basta con
alimentarse adecuadamente.
Hay que mantener hdbitos
de vida saludables.
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Colocamos tomate frito _1
| (mejor si ha sido freido con
| aceite de oliva virgen extra l
Introducimos el puré de patatas en la manga pastelera. pargue. 24 ab.sorbemos 1 g8
- b . cantidad de licopeno) también l
Dibujamos una linea ondulada que sera el suelo sobre el |

, en la base, por debajo del puré.
que se levantara nuestro ramo. P J P
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Cocinamos los
| espér}agos y los
| cortamos por

la mitad. Los
l colocamos por
I

encima del puré,
pues son los tallos
de las flores.

L———-

En una sartén con aceite de oliva virgen extra salteamos
las gulas. Pedid ayuda a un adulto, jy decidle que afiada
un diente de ajo laminado cuando vaya a

cocinar las gulas! No es imprescindible, pero
aporta sabor.

-— s e
Para rematar, podemos
cortar la zanahoria y
colocar los trocitos alrededor

de los tallos como si fueran
Colocamos los pimientos del piquillo sobre los tallos. hojitas. ;Queda muy guay!

Son las flores del tulipan. Encima, afiadimos las gulas ya R e i
cocinadas.
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Ingredientes

Tablero de damas

2 remolachas cocidas

2 patatas medianas

50 g de lechuga variada

2 tomates cherry

2 cucharadas de maiz dulce
Sal

Aceite de oliva virgen extra

Tabler‘o de damas
de Yoru Y zanahoma

12 fichas

1 zanahoria (6 fichas)
1 loncha gruesa de jamén de York (6 fichas)






