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TARTA SOL
CON TAPENADE

P PREPARACION: 10 MINUTOS
. PARA 6 FERSONAS COCCION: 20 MINUTOS

LISTA DE LA COMPRA
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2 masas de hojaldre 1 tarro pequeno 80 g de queso gruyer
de tapenade rallado

1 cucharada sopera 1 yema de huevo
de semillas de sésamo
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@ Precalienta el horno a 200 °C. Coloca
la primera masa de hojaldre sobre la
bandeja del horno con el papel vegetal
y extiende por encima la tapenade, el
qgueso gruyer y las semillas de sésamo,
dejando alrededor un borde de 2 cm.

@ Recubrelo con

la segunda masa de
hojaldre, presiona los
bordes y unta la masa
con yema de huevo.

@ Coloca un vaso al revés en el centro
de la masa. Corta tiras de masa a

lo largo del perimetro, empezando
desde el centro hasta el exterior.

@ Quita el vaso. Retuerce

cada tira dos veces sobre
si misma y hornéala
durante 20 minutos.
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GALLETAS DE APERITIVO

PREPARACION: 5 MINUTOS

FANA O HERSOINAS COCCION: 20 MINUTOS
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1 masa de hojaldre 1 huevo 1 cucharada sopera
de concentrado de tomate
/
X | s i £ QR
—
1 cucharadita 150 g de queso rallado
de nata fresca de tu eleccién
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@ Precalienta el horno a 200 °C.
Extiende la masa de hojaldre sobre una
bandeja de horno con el papel.

€@ Mezcla los demas ingredientes @ Corta la masa en pequefos

en un cuenco y extiende rombos (o dale la forma que

la preparacién sobre la masa. prefieras) y hornéala durante
20 minutos.
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MACARONS
DE CHAMPINONES

PARA 6 PERSONAS PREPARACION: 15 MINUTOS

LISTA DE LA COMPRA

24 champifones 2 lonchas de salmén ahumado 100 g de queso fresco

-

unas 10 ramitas de cebollino el zumo de %2 limén
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@ Limpia los champifiones. @ Pica el cebollino y mézclalo
Quitales los pies y cortalos por con el queso fresco.
la mitad.

@ Corta el salmoén en daditos, @ Une dos sombreros
rocialo con el zumo de limén de champifidn con el queso
y anadelo al queso fresco. fresco con salmén.
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HUMUS

PARA 4 PERSONAS PREPARACION: 5 MINUTOS

LISTA DE LA COMPRA
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250 g de garbanzos en 1 cucharada sopera el zumo de Y2 limén
conserva (escurridos) de aceite de sésamo

4 hojas de cilantro 1 cucharadita de semillas unos 20 colines
de sésamo
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@ Tritura los garbanzos con el
aceite y el limon, y salpimiéntalo.

@ Anade las hojas de cilantro
picadas y las semillas
de sésamo.

@ Sirvelo con colines.
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HUMUS
DE REMOLACHA

PARA 6 PERSONAS PREPARACION: 5 MINUTOS
LISTA DE LA COMPRA
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300 g de remolacha cocida 150 g de garbanzos 1 diente de ajo
en conserva (escurridos)

M

—
1 cucharada sopera 3 cucharadas soperas
de aceite de oliva de zumo de limén
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@ Tritura todos los ingredientes
@ Pela el diente de ajo. hasta obtener una mezcla
homogénea.

@ Reserva el humus en un sitio
fresco antes de servirlo con
crackers o verduras crudas.
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MOUSSE DE
HIGADILLOS DE POLLO

PREPARACION: 15 MINUTOS
PARA 6 PERSONAS COCCION: 15 MINUTOS
REFRIGERACION: 6 HORAS

LISTA DE LA COMPRA
{#
-
500 g de higadillos 2 ramas de apio 1 cebolla
de pollo
—
——— -
200 g de mantequilla con sal 20 cl de brandy el zumo de 1 limén
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@ En una sartén, rehoga el apio @ Anade los higadillos

y la cebolla cortados en rodajas de pollo y sofrielos durante
con 20 g de mantequilla durante 5 minutos.
5 minutos.

© Anade el brandy @ Trituralo con el resto de la mantequilla
y cuécelo otros y el zumo de limén, échalo en una tarrina
5 minutos. y déjalo reposar seis horas en la nevera

antes de degustar la mousse.
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GUACAMOLE

PARA 6 PERSONAS PREPARACION: 10 MINUTOS

LISTA DE LA COMPRA

2 aguacates 1 tomate 1 diente de ajo

el zumo de %2 lima 1 manojo de cilantro
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