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Empanadillas
de atun

6

personas

INGREDIENTES

16 obleas para *  4lonchas de queso . Sal

empanadillas * 75 gdesalsade tomate *  Aceite de oliva para
110 g de atun (ver p.139) frelr

2 huevos cocidos * 2 pimientos del piquillo

PREPARACION

Prepara un relleno mezclando el atun, el tomate, los huevos cocidos
rallados y los pimientos bien picados. Sazona a tu gusto con sal.

Extiende las obleas de empanadilla sobre el marmol sin desprenderlas
de su papel encerado. Coloca encima de cada tapa de empanadilla un
trocito de queso y una cucharada del relleno. Déblalas sobre si mismas
y ciérralas haciendo presion en el borde con la punta de un tenedor. El
papel impedirad gue se sequen hasta el momento de freir.

Frielas en una sartén con abundante aceite de oliva hasta que estén
doraditas y luego déjalas sobre papel absorbente para quitar el exceso
de aceite.

MI CONSEJO

Si quieres preparar unas empanadillas menos caldricas, puedes dorarlas
en el horno en lugar de freirlas. Para que queden doradas y brillantes, pintalas

con huevo batido antes de hornearlas. Si prefieres otro relleno, combina carne
o pescado con tu salsa favorita y algo de verduras.

Entrantes y picoteos






roguetas
ejamon g

6

personas

INGREDIENTES

¢ 100 gdejamoén * Vs cebollapequefia *  Pimienta negra molida
¢ lhuevo cocido ¢ 50 mldeaceite * Nuez moscada

¢ 500 mldeleche ¢ 15gde mantequilla * 4 huevos

¢ 70gdeharina ¢ Sal *  Panralladoy aceite

PREPARACION

1. Sofrie la cebolla picada bien fina en el aceite de oliva. Cuando empiece
adorarse, aflade la mantequilla y la harina. Rehoga durante 10 2
minutos. Incorpora poco a poco la leche caliente sin dejar de remover
con las varillas. Sazona con un poco de sal, pimienta y nuez moscada
atu gusto. Aflade el jamon y el huevo cocido bien picado. Mezcla todo
y, cuando la masa empiece a despegarse de las paredes de la sartén,
pasala a una fuente para que se enfrie. Cubre con film transparente
haciendo contacto con la superficie para que no forme costra.

2. Toma porciones de pastay, con la ayuda de dos cucharas, forma
bolitas. Pasalas primero por pan rallado, luego por huevo batido y
finaliza con pan rallado. Aprovecha este momento para darles la forma
caracteristica de croqueta. Frie en abundante aceite y, cuando se doren,
déjalas en un plato sobre papel absorbente. Para gue no se abran, frie en
tandas de 4 a 6 croquetas con el aceite bien caliente.

Ml CONSEJO

Para congelar las croquetas y tenerlas siempre disponibles, colécalas en una bandeja
sobre papel vegetal y guardalas en el congelador. Una vez congeladas, mételas en

una bolsa. Cuando las vayas a usar, frielas sin descongelar. No hagas las croquetas
demasiado grandes y asi te aseguras que, ademas de dorarse, se descongelan bien.

Entrantes y picoteos n







Tigres

Para

6

INGREDIENTES personas
¢ 500 gde mejillones « b0 gde mantequilla *  Pimientanegra
frescos o cocidos . lhcebolla . Sal
¢+ 125gdefiletesde «  2cucharadas de salsa *  Huevos
merluza de tomate (ver p. 139) < Panrallado
© S00mideleche ©  2cayenas Aceite para frefr

¢ 80gdeharina + Nuez moscada

PREPARACION

1. Enunaollaconundedo de agua, coloca los mejillones bien limpios, tapa
y, en cuanto el agua hierva, deja cocer al vapor hasta que estén todos los
mejillones abiertos (3 0 4 minutos). Separa las conchas de los cuerpos.

2. Derrite la mantequilla en una sartén e incorpora la cebolla picada fina.
Afade la harina, dale unas vueltas para que se tueste. Baja el fuego y
afiade poco a poco la leche caliente, sin dejar de remover. Sazona con un
poco de sal, pimienta y nuez moscada. Cuando la bechamel se separe
de las paredes de la sartén, retira del fuego. Incorpora la carne de los
mejillones bien picaday sin las barbas, la merluza cocida desmenuzada,
las cayenas machacadas y dos cucharadas de salsa de tomate casera.
Mezcla bien y extiende esta masa sobre una fuente. Cubre con film
transparente y deja que se enfrie.

3. Rellenalas conchas de los mejillones con la masa anterior, luego
rebdzalas en pan rallado, huevo y pan rallado de nuevo. Frie en abundante
aceite y, una vez dorados, por ambas caras, retira a un plato con papel
absorbente.

Ml CONSEJO

El picante es cuestion de gustos. Puedes aumentar la cantidad de cayena, reducirla
o prescindir de ella.

Entrantes y picoteos






Para

Patatas i
rellenas

INGREDIENTES

4 patatas medianas * 100 g de champifiones +  Bechamel

1pechugadepollo(300g) =+«  Salsadetomate (ver p.141)

100 g de queso rallado (ver p.139) . Acellte, sal, pimienta
y orégano

PREPARACION

Cuece las patatas con piel durante 30 a 45 minutos. Comprueba
pinchando con un tenedor si estan blandas antes de retirarlas del fuego.
Déjalas enfriar dentro del agua, puedes afiadir agua fria. Parte por la
mitad alo largo y vacia un poco el interior de cada patata con la ayuda
de una cuchara. En una sartén, frie la pechuga cortada. Cuando se dore,
retira del fuego y saltea los champifiones.

En un bol afiade la pechuga troceada, los champifiones picados
y lamitad de la pulpa de la patata. Sazona con sal y pimienta, y afiade
2 0 3 cucharadas de bechamel para hacer el relleno mas jugoso.

Dispodn las barquitas de patata en una bandeja apta para horno. Coloca
una cucharada pequefia de salsa de tomate dentro de cada barquita.
Rellena con la preparacion anterior. Una vez rellenadas, coloca

1 cucharada pequefia de salsa de tomate encima de cada mitad de patata
y cubre con salsa bechamel. Reparte el queso rallado por encima

y espolvorea con orégano. Gratina en el horno durante 10 minutos

o hasta gue el queso se dore a tu gusto.

MI CONSEJO

Puedes asar las patatas en el horno. Solo tienes que introducirlas lavadas y sin
partir y hornear durante una hora a 200 °C o hasta que estén blandas.

Entrantes y picoteos





