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ENSALADA DE CHAMPINONES.

(4 porciones)

IMNGREDIEMTES.

200 gr de champifiones

2 limones

1 cucharada de cebolleta picada
Aceite de oliva

1 cucharada de pergjil picado

1 cucharada de estragin picado
Sal

Fimienta

PREPARADCN:

Lavar muy bien los champifionesy cortarlos en rodajas.

Colocar las rodajas de los cham pifiones en un plato
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GALLETAS DE LIMON.

(4 personas)

IMGREDIEMTES:

200 gramosde Harina

7h gramos de manteguilla,

2 huevos,

1 cucharaditade Canela en paolvo,
75 gramos de azlcar,

1 Liman.

ELABORACIOMN:

Fonemaos la harina sohre lamesa y simulamoscon la harina un volcan,

Separamosl|as clarasdelas yemas de los huevaos,

Raspar la cortezadel liman y exprimir su jugo.

En el centro del volcan colocamos lamantequilla, las yemas de los huevos, la canela en
polvo, el jugo de limdan v el azdcar

Amasamostodo con las manos y hacemos una masa que estara lista cuando no guede
harina visible.

Espaolvareamos la mesa con harina v sobre la mesa extendemos la masa estirandola con
un rodillo, sin estirar demasiado v no dejandola demasiado fina,

Cortamosla masa preferiblemente con moldes redondos, ovalados o si no con la ayuda
de un vaso estrecho.

Yamos colocandolas en una charola de horno con papel encerado en su base,
Introducimos en el horo ya precalentado a 180 2 C hasta que estén doradas, sacamos y
dejam os enfriar.

En el momento de servir las espolvareamos con la corteza del liman rayada.
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PESCADO EMPAPELADO CON ENSALADA DE ESPINACAS Y
FRUTA DE ESTACION.

(4 personas)

INGREDIEMTES:

4 filetes de pescado (el de su eleccian).
Una naranja.

Orégano,

Fimienta,

Sal.

4 cucharaditas de aceite de oliva.
Fapel aluminio.

1 manojo de espinacas,

Ajonjoli,

280grs. de cualguier fruta de estacian (guayaba, fresa, mandaring, etc.)

ELABORACICM:

Cortar la naranja en rodajas delgadas, formar 4 cuadrados con el papel aluminio (lo
suficientem ente grande para envolver el pescado,

Agregar al aluminio una cucharada de aceite por filete y colocar el pescado con las
rodajas de naranja encim a de este, salpimentar y espolvorear con el orégano,

Envolver con el papel aluminio v llevar a un sartén caliente, dejar cocinar por 8 minutos,
Aparte, lavar perfectamente las espinacas y cortar, hacer lo mismo con lafrutay
mezclarlo en una ensaladera.

Tostar el ajonjoli (esto ayuda a extraer los aceites naturales) y espolvorear |a ensalada.
Retirar el pescado del fuegp v servir,
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SOPA DE VERDURAS A LA MENTA.

(4 personas)

IMGREDIEMTES:

- 1% Ite de caldo de pollo.

- 1 papa mediana.

- ¥ bracoli,

- 1% de tazade chicharos cocidos,
- 2 calabazas,

- 1 pimienta rojo.

- 1 manojo de espinacas|avadas.
- 1 chayote.

- Firnienta,

- Sal.

- 7 hojas de menta.

ELABCRACOMN:

Cortar la papa, el pimiento, la calabaza y el chayote en cubos medianos, lavar el brocoli v
cortarlo en arbolitos medianos.

Calentar el caldo de pollo v agregar la papa, dejar hervir durante 10 minutos hasta que
este cocida

Agregar el brocoli, los chicharos, el pimiento v calabaza y cocina durante 5 minutos mas.

Por ultimo incaorporar lasespinacas v la ments, apagar el fuego y reservar unos minutaos,

Llevar alamesa y servir,
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TACOS DE LECHUGA Y JAMAICA.

(4 personas)

IMGREDIEMTES:

1 lechuga italiana.

1 % tazadeflores de Jamaica,

Agua hirviendo,

¥ taza de gueso crema bhajo en grasa,
1 cucharada de ralladura de lim én.

¥ cucharada de hojas de menta,

¥ taza de cacshuates picados
Firmienta,

ELABORAC OM: - ARG

Pasar las flores de Jamaica por el agua hirviendo solo unos segundos para hidratar, retira,

ESCUMTE ¥ reserva,

Mezcla el gueso con la ralladura de limdn, las hojas de menta, loscacahuates y pimienta
Bn un tazdn.

Lavar y desinfectar la lechuga cortando las hajas enteras.

Repartir la mezcla de queso sohre las hojas de lechuga, agregar lasflores de jamaica v

espolvoresr con cacshuate,

Enrallar v servir.
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