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NATILLAS CASEDAS



Slabas & nzapatadas

[~ ] 40 min.
Dificultad: Focil

Comensales: 4 personas

INGREDIENTES

2 kg habas verdes
2 caberas de ajos

3 rodajas de limon

poleo o hierbabuena

sal

Calentar agua enuna cacerola.

mMientras tanto cortar ellimén en rodajas, se limpian los ajos v se pelan las habas.
Anadirala cacerola, sazonar y se dejar cocer a fuego moderado.

Una vez que las habas estén tiernas, se refira la cazuela del fuego v se echa la
hierbabuena.

Setapalaollay se dejareposar asi dos minutos.

Sesirve enseguida.




/Cevuelto C_ampestre

/) 15 min.

Dificultad: Facil
Comeansalas: 4 personas

INGREDIENTES

Fatatas
Cebolla
Fimiento verde
Chorizo

Huevos

sal

Freimos las patatas a cuadraditos.
A parterefreimosla cebolla junto con el pimiento.
Una vez realizade lo unificamos y le agregamos el chorizo.

Por Oltimo, le afiadimos los huevos para elrevuelto.




Natillas C asevas

de La abuela

15 min.

Dificultad: Facil

Comensales: 4 personas

INGREDIENTES
1l leche

1 rama de canela
10 yemas de huava
175g de azicar

2 cucharadas de canela en polve

Paner la leche a calentar en un cazo conla rama de canela v llevar a ebullicién
afuegolento.

Apagamos el fuego, ponemos una tapadera vy dejamos reposar durante 10
rinutos.

Aparte en un bol batimos las yemas junto con el azdcar, retiramos la rama de
canelay anadimos la leche alas yemas mezclandolo bien.,

Vertemos en unrecipiente de barro vy cocemaos la crema al horno a 210° al bafo
maria, con papel de aluminio para que la crema no coja color, durante 30
minutos.

Servimos con canela espolvareada.
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() 20 min.
5,

Dificultad: Facil

Comensales: 4 personas

INGREDIENTES
'z kg de pan asentado [que tenga 3 & 4 dias),

preferible el denominado pan de pueblo

100 gr de aceite de oliva, hiple cantidad de agua
1¢ 2 cabezas de agjos

1 pimiento rejo

2 patatas medianas

1 cucharada sopera de sal

Se corta &l pan en lonchas muy delgodos, algunas lo mas grandes posicke. Nacesitamos un parol o sarfén
grande. Sa pebon los ajos v 32 frien en el aceite hasta derar. Se frie el pimiento. limpio de pepitas vy wenas,
cortado a firms. Se frien los potatos picaditas, sin dejarlas endweacer. $e aparia un poquito dal aceite y =&
rasenva. Afodiralresto del oceite, que aln estd en la sartén, un poco del agua v la salBatino un poco para
disalver b sal. Remajar los paredes del recipients pora gusa lvega no e peguen. Colocor el pan an el
recipiente, en capas sucesivas, cubriendo bien fodo el fondo. Empezar con las lonchas mads grandsas,
dejonda vnas cwantas para colocar encirna. Entremesclar ks ajos, pirmeento v patatas, regando con el
ogua. B oguea debe quedor uniformeaments repartida por todo el pan. 8 lomaosa del pon eramuoy hdmeda
echar mancs aguea. Poner al fuego lento, apelmazondo todo con una paleta. Separar de vez en cueanda
ka3 rasa del recipiente paro averiguar, por el olor, s esta kien dorada. % no lo sabes levanta un poco la
masa y obserya el color de las lonchas del fondo. Cuando esté bian derada la masa se coloca encima del
percl una fapadera, o bandeja, v se da la vualta a lo masa. Hacer esto sobre uno superdicie limpia por si s
coe parfe dal contenido al valverdo. Colocar el aceite, gue hemos reservado, en el percl, remojar los
katerales v colocar otra vez la mosa dentro para Serar por &l obrs lado. Dorar un poco, con mucha
cuidada, a fuego muy lento [en muy poco iempo se guema). Picar con la paleta y revalver rdpidarnente
para que no se queme la parte inferior. S2gur revolviendo continuamente hasta que se seqguen o
suficienta. Esimporiante evitar gue amgéacen a freir [se aprecia por e sonido). Durante lo tarea de revolbver
y picarse va quitondo ka piel o bas tras del pirmiento. Se sreen ocompanados de une o varics elementos dea
ko sigquiente lista: sardinas asodas, cabalka en consarya, aceibumas, ajos fritos. café, chocolate a la taza o
Nararja.




Conejo con “Patatas

CSsPeriams

| ~ ] 30 min.
F 4

Dificulbad: Media
Comensales: 4 parsonas

INGREDIENTES

5 dientes de ajo
2 cebollas
Romerc

Temillo

B cucharadas de aceite de cliva
& muslas de conajo
20 €l de vino blance
800 g de patalas

2 hojas de lavrel

Felar el gj-::u ¥ la cebolla troceada, fiturar junto con el tomillo, romero vy las
cucharadas de aceite, salpimentamos v reservamos la mezcla,

Calentamos 2 cucharadas de aceite en una sarten y sofreimos el conejo a
llama viva, banamos la carne con el vino blanco, bajamos el fuego y dejamos
cocerunos 15 minutos.

Pelamos las patatas vy la cortamos en rodajas finas y las salteamos en una sarten
unos 10 minutos.

Untamos una fuente de horno con un poco de aceite y a confinuacion
disponernos las patatas con frocitos de laurel, untamos el conejo con la mezcla
de cebolla, gjo & hierbas aromaticas y lo colocamaos encima de las patatas.

Alhomo 210° unos 15 minutos, rociandolo de vez en cuando con su jugo.




Crema C atalana
oel Andévaleo

V) 15 min.
Dificultad: Facil

Comensales: 4 personas

INGREDIENTES

&0 g de maicena o harina de maiz
1.2 | de leche enfera

5 yemas de huevo

Corteza de uvn limon

1 palo de canela

300 g arvcar

75 g azicar para caramelizar

Desleirla maicena en un vaso conleche fria, anadir las yemas y batir bien.

En un cazo aparte calentamos el resto de la leche junto conla corteza de limén
v &l palifo de canela.

Cuando empiece a hervir refiramos del fuego, agregamos el azucar vy
removemos bien hasta que se disuelva, v a confinuacion anadimos la mezcla
anterior sin parar de mover.

Ponemos de nuevo al fuego sin parar de maover hasta que espese. Repartimos la
crema en cazuelas individuales y dejamos enfriar.

En el momento de servir cubrimos la crema con el azucar y con un soplete de
repostena la quemamos.




APRCOT CON CURUMELCS
Y JAMON SELD AN

ARRCET COMNLECKEE
CLEEMOMD




"oz con avumelos
v  Jamoén Sevvano

30 min.

Dificultad:

Comensales:

INGREDIENTES
arroz
carne magra de cerdo
gurumelos
Jamén Serranc

tomates

dientes de ajo

ceite

zalran

vas0 de vino blanco

e limpion muy bien los guumelos en agua viarias veces, al estar muy limpios los
froceamos.

e picala carme en dodos grandes.
Se pica eljoman semmano en dodos pequenos.
sepicanlos gjos vy kos tormates.

En un caozo al fuego se pone aceite vy antes de que hierva se inconeoran los gurumelos,
la camey el jamon, sofriendolos de esta foma.

e separan vy s& reseryan, mientras gue en el mismo aceite se hace ofro sofritc conlos
tornates v el gjo.

Se vierte el amroz al cazo con el sofrito, azafran v agua en chomos muy lentamente v
revolviendo sinparar.

Cubierto de agua el cazo y cuando este hinviendo se afioden la came, el jamon v los
gunurnelos.

e puede matar el primer hersor con medio vaso de vino blanco v luego esperar veinte
minufos de coccion.
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al Leimén

20 min.

Dificulfad:
Comensabes:

INGREDIENTES

caldo de pescado

vaso de vino blanco seco
mantequilla

al

imianta negra en polvo
limones

rodajas finas de pez espada

erejil

Vertemos en un cazo el caldo y el vino blanco, calentamos a fuego vivo, ¥
dejamos que se evapore un poco.

Troceamos 509 de mantequilla e incorporamos al cazo sin parar de mover,
salpimentamaos.

Lavamos bien los imones, secamos y corfamos uno de ellos enrodajas muy finas
para sumergirlo en la salsa.

Fundimos el resto de mantequilla en una sartén y sofreir las rodajas de pez
espada. Después de salpimentadas.

Mientras lavar y secar y desmenuzar el perejil ala salsa.

Disponemos 2 rodaojas de pescado en el plate con un poquito de salsa v
decorarla al gusto.






