INGREDIENTES

HA00 G DE RECARESOMN.

300 G oE AZGCAR,

B HUEVOS,

B DLDOE LECHE.

H 1 CUCHARADA DE MANTECHLNLLA.
BLARALLADURA DE 1 LIMON.

FPara LA COBERTURAS

H 1 CucHARADA DE ATPCAR.

B CUCHARADITA DE CAMNELS BMOLIDA

Dificuttad: oo coiei Faci
Frecor ..o Excongamicn
CalmBas i Medis
Comensales: .o, &8

ostre de requesdn

PREPARACION

M Precalentar el homo a temperatura media.

®m Untar con mantequilla una cazuela de barro redonda v plana.

B En un cuenco echar la leche, agregar el azdcar y la ralladura de cisca-
ra de limén v remowver hasta que el azdcar se haya disuelto. Afadir &l
requesdn y mezclar bien.

m Aparte, batir los huevos e incorporar a la mezcla anterior, removiendo
continuamente con ura cuchara de madera hasta que los ingredientes
queden bien mezclados.

m Verter en la cazuela meter en el horno y homear durante una hora ¥
media aproximadamente.

m Sacar del homa v dejar que se enfrie Espolvorear por encima la mez-
cla de azdcar v canela v servir en la misma cazuda




INGREDIENTES

B 100 G DE HARINA,

B 1 vASO DE LECHE.

B 2 mEvos.

W 3 CUCHAR ADITAS DE ASEITE DE CLMWA,
[ BT

Para LA CREMA DE GLISANTES.

B 200 G DE GLISANTES COMNGELADOS.
N1 CcEBOLLA,

B 4 SuSHARADAS DE ACEITE DE OUWA,
W 4 CucHARADAS DE HATA Licumna,
4L DE CALDO DE VERDURAS,

8 HOJAS DE MENTA FRESCA,

Uil PURTA DE L ALRREL,

¥ 1 CUCHARADITA DE AZCAR,
 SAL ¥ PIMIENTA,

ParA DECOR AR,

I VamaS ALMEMNDR AS LAMIMNADAS,

repes con crema de guisantes

PREPARACION

W Para elaborar los oepes, mezclar en la batidora todos los ingredien-
tes, colar ¥ dejar reposar unos minutos.

B Verter un pooo de masa en el plate o bandeja doradora, cubriendo
s6lola parte antiadherente, y meter en el microondas, al 1005 de poten-
da, hasta que empiecen a despegarse los bordes. Sacar del horno, pues
en & microondas sélo se hace la crepe por un lade, ¥ volcada sobre un
plato. Repetir la misma operacidn con el resto de la masa.

® Para preparar la oema de guisantes, poner la cebolla junto con el
aceite en un redpients, tapar ¥y meter en el microondas, durante 5 minu-
tos, al 1007 de potenicia. Agregar los guisantes, la menta, & laurel, el a=i-
car, la sal ¥ la pimienta, apar y meter de nuevo en el homao, durante 15
minutos, al 100% de potencia. Sacar ¥ triturar en la batidora junto con el
caldo de verduras, werter en un redplients, tapar ¥ voher a meter en el
mioondas, durante 3 minutos, al 100% de potencia. Sacar, afadir |a
nata, mezclar y rectificar de sal y pimienta si se considera necesario.

m Servir las crepes junto con la oema de guisantes ¥ las almendras
laminadas espolvoreadas por encima.

Dificultad: ... ....... Media
[ 1| = 1 Medio
Calonas: .. . Medio
Comensales: ..o 4

%i han sobrado algunas crepes, se pueden rellenar con aema de limén y servir como
postre. Para preparar la crema, batir 3 huewos con 1 vaso de azicar, la relladura de 1
limé&n ¥ 1 cucharada de Malzena. Afadir, después, 1 vaso de agua ¥ el ;umo de 1
limé&n, verter en un recipiente, tapar y meter en & microondas, durante 3 minutos, al
70% de potencia. Sacar, batir de nueve, tapar e introducir en el homo otros 2 minw-
tos. Sacar ¥ batir nuevamente la crema antes de rellenar con ella las oepes.




INGREDIENTES

W A0C0 DE CALABATA,

B 400 G DE PUERROS.,

B 500 G DE ESPINACAS,

W & HUEWDS,

B | IENTE DE A0,
PELADD ¥ PIGCADD FINAMENTE,
¥ 1 vASTO DE CREMA DE LECHE,
W MUz MOSCAD A

B ACEITE DE OLVA,

BSa,

N PIMIENTA RECIEN MOLIDA,
M Limnas DE Pan DE ANGEL,
Dificultad; ......... Media
Frecio: oo s Medio
Calorias ooveoiissn Medio
Comensales: ... W8

astel de espinacas

PREPARACION

m Cortar la calabaza en rebanadas ¥ homear. Cuando estén en su puntg, sacar
del home, pelar, trocear ¥ reservar.

m Mientras, cortar, limpiar, lavar ¥ cocer las espinacas al vapor. Sazonar con acei-
te, sal y pimienta y reservar

W Después, limpiar, lavar y partir en redondeles los puerros. Cocer al vapor, reho-
gar con un poco de aceite y el diente de ajo picado v reservar.

W Batir los huevos jurto con la crema de ledhe y afiadir un tercio de la mezcla a la
calabaza, otro a las espinacas v otro a los puernos. Triturar por separado cada una
de las verduras y sazorar la crema de calabaza con una piza de nuer moscada.
m Verter cada una de las cremas de verdura en un molde alargado, separindo-
las entre si con ldminas de pan de &ngel.

m Intreducir en el horna, previamente clentado a 180° y cocer al bafio Maria
hasta que & pastel haya cuajado

m Sacar del horno, dejar que se enfrie v desmaldar.
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