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Breve glosario de
términos culinarios

Abrillantar
Dar brillo a una preparacion con mermeladas, gelatinas o huevo.

Acaramelar
Untar o banar con caramelo.

Albardar

Envolver carnes en harinas, huevos o lonjas de tocino antes de cocinarlas.
Alinar

Condimentar

Banar

Cubrir totalmente algo con salsas, caldos, jugo o agua.

Bafio Maria
Colocar un molde con cualquier preparacion (salada o dulce) dentro de otro que

contenga agua caliente. Cocinar sobre la llama del horno.

Batir a punto de nieve

Batir las claras de huevo con batidora de alambre o eléctrica hasta que queden
espumosas y duras.

Blanquear

Poner en agua hirviendo, durante unos minutos, carnes, pescados u hortalizas
para que se suavicen o blanqueen.

Brochetas
Varillas de metal o de madera para sujetar los trozos de alimentos.

Coccion
Accion de cocinar o elemento en que se ha cocinado.

Colar
Escurrir el liquido que contiene un elemento, para separarlo de las partes solidas

o de las impurezas.

Clarificar
Retirar espumas o impurezas de un caldo o gelatinas.



Desleir

Disolver harina o yemas agregindole cualquier liquido y
removiendo continuamente con una cuchara de madera para que
no se hagan

grumos.

Emplatar
Colocar en platos.

Escalfar
Sumergir en agua hirviendo.

Finas hierbas
Estragon, perejil, apio y otras hierbas finamente picadas.

Freir
Cocinar alimentos en manteca o en aceite hirviendo.

Rociar un alimento con su propio jugo, azicar o mantequilla para
que tome brillo y color.

Gratinar
Cubrir una preparacion con salsa bechamel, mantequilla, queso,
merengue o azucar y llevar a horno caliente para que se dore su

superficie.

Guarnicion

Alimentos que decoran o completan un plato ( ya sea salado o
dulce).

Juliana

Verduras y hortalizas cortadas en tiras finas.

Ligar

Espesar una salsa, crema, jugo, caldo o cualquier otro liquido

con harina, maizena o yemas. Mezclar bien los ingredientes,
principalmente liquidos y salsas.

Macerar

Sumergir cualquier alimento en un medio liquido condimentado,
durante varias horas, para enriquecer su sabor.

Marinar

Sumergir cualquier alimento en una mezcla de hierbas aromaticas,
jugo de limdn o vinagre para suavizar o realzar su sabor.

Mechar
Introducir tocino u otro elemento dentro de una carne.

Napar

Verter sobre un plato preparado un liquido semi-espeso de manera
que los ingredientes de la receta queden totalmente cubiertos
Puré

Las legumbres, tubérculos o frutas trituradas y pasadas por colador
y sazonados con mantequilla, jugo, leche o crema.

Reducir
Cocinar un liquido para reducir su volumen por evaporacion.

Rectificar
Ajustar el punto de sal, pimienta, azucar, etc.

Rehogar
Cocinar varios alimentos a fuego mediano, revolviendo siempre

hasta que tome buen color.

Reservar
Dejar reposar un rato.

Salsear
Cubrir una preparacion con salsa.

Salpimentar
Condimentar con sal y pimienta.

Saltear
Mover ripidamente un alimento cuidando que no se pegue
al fondo ni tome demasiado color.

Sazonar
Condimentar con sal y especies.

Sirope
Liquido espeso azucarado.

Supremas
Pechugas de ave o filetes de pescado.

Tornear
Dar buena forma a vegetales o frutas para decorar o acompanar

un plato.

Trinchar
Cortar en porciones cualquier pieza entera (aves, carnes rojas)

después de cocidas.

i Ayuntamiento de
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| Caprichos Ejidenses
Ingredientes para 4 personas

NA e%osbEYae o
NA ce*% b E¥e" CbxYb" t@JEmidlos afos ySos@tRambskal4miNas finas. Picamos la guindilla en varios trozos.
NApT t+i

Yb SEunBfSth@n ponemos el aceite y freimos los ajos y la guindilla, los sacamos y reservamos,
Ns YebE¥b" Yb

t + 8 @8evadari loF pimsenges bor] é foegos Se¥lejan sudar envueltos en papel de estraza y se pelan.

Ne— tAeg 9t @rse,raéefté ponemos los pimientos abiertos en cuatro partes los salpimentamos y le
N—T7 %t Yb 80bs¥%b Y bpqn*mc&eéagga,&o@w ellgusg%n_cfﬁo, movemos de vez en cuando, para que la salsa
N—TT % T Y b s@ligegdinavez que ha reducido la salsa subimos el fuego y anadimos las angulas y damos

N 8t E e« %undd @ehasBLe anadimos los ajos que tenemos reservados y la guindilla.
Noebtb,«t cﬁn‘pgtﬁn\ésf poniendo en cada uno dos trozos de pimiento verde y dos del rojo y angulas

por encima. Salseamos y anadimos un poco de perejil finamente picado.

Nota: Se pueden sustituir las angulas por diversos sucedaneos que existen

mercado



Mousse de Pimientos Rojos con Ques ”
ngredientes para 4 personas YCAVIAI Y Crujiente de Platano Macho

. N A e« %o *b E Ysir lok pimientos, sudarlos, pelarlos y picarlos muy finos. Montar la nata con
N —IT tx Yb |Ab'« Yb A@Fg8eso %ofhsHiv/dbsGmitntos. Blanquear los plitanos (meterlos en agua
N pT t£i Yb lﬁxﬁer{ﬂg g sacarlos ripidamente), pelarlos y cortarlos en lonchas a lo largo y

N '\? O "i‘ o !38 +¢3J i lo 4s fin sciaoﬁlffe Doblarlas en forma de lazo entrecuzado y sujetarlas con
g "

A A, , y % al 10 iras en, ab ood/]g e acei Gt:]b que queden crujientes y retirar )
NAAGYEYDL YD @O M%? T SR UL R e
N g %8%t+" Yb el e@r ﬁgn {a, mousse de plmlentos colocar un poquito de caviar y un tallito

N g e8tette Yb Fz+doqpanigo.Semicelyvado en el palillo de brocheta largo y puesto sobre una
superficie rigida.
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Tarrina Guardias Viejas
(de pimientos tricolor, anchoas y boquerones)

Ingredientes para 4 personas

Ns @+%bE¥ie” Cb¥YDi t8EXR%oebEYas” bE bt |¢xE+ 8 — 1™ V Yl
N T\l e * %o -9/b GEblé“E°1/ x hg'gogi% &_ﬁr&}har por capas de pimientos rojos, anchoas, pimientos verdes,
S 02 70 ° 4 00 O + .0, . T .
tg)quef%n% Pimigntos amarillos, anchoas, pimientos rojos, boquerones y

N ATT t; Yb 8EO]|*8"
N ATT tj Yb FelAbteE PimisRios c’f‘,l‘@ESS Prepsarlos levemente. Desmoldar y cortar en cuadrados

N 80be+¥b Y banstersgles a las capas, colocar las raciones en el plato y abrillantar con aceite
N C « E 8 tdelwliva y gotas de vinagre, sazonar y decorar.
N “81 E e« %b Ecohiendado como entrante, cortado en cuadraditos y montado sobre
costron de pan tostado.O como primer plato acompanado de salsa mahonesa.



Pollo Tomatero con Pimientos Rojos ’

~“Dia de San Marcos”
N s ceettelae” Yae%o8Yabte” ZAIl tjY ' — o@ette Yb — tj
N s % bE¥e" +lippiartos Balloy hridar (atar los muslos y alones), sazonar y ponerlos a asar en el
N —*A ti Yb CoE2tE¢8IEQ%] ™ ; 7hb@E 08+ Yb ceette Yo% 8¥%Uubxe O

N —*A ti Yb O8 -Iée ue%éﬁ) cFﬁandg estén dorados anadir el vino blanco y dejar reducir y anadir el
N "8le@E 8% b E Vs Yb T, E %o b (E, %2 8

N [8++E8 Yb %8+ +b & %(k(‘ %011? Iéna V7 @tg ;Vnedla coccion sacar del horno. Ligar el jugo resultante
con un poco de “Maizena”. Si el pollo que hemos asado es uno grande, trincharlo en

cuartos sin hueso (2 pechugas y dos muslos). Cortar la parte de atras de los pimientos
e introducir un cuarto de pollo en cada uno o un pollito tomatero. Sujetar con palillos
E C+tTCh+ 8 88+ b@E bt |[¢+E+ 8 —-T™ ;V |8 %8 !Ab
de hacer el pollo. Emplatar, quitar los palillos y afadir el jugo ligado. Ideal coémo
segundo plato.

Ingredientes para 4 personas

é Ayuntamiento de
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Pavia de Pimientos y Ahumados

Ingredientes para 4 personas:

N pil t+ Yb 0ee% b EYAsarNds pitni@os, ssadnflos y pelarlos. Trocearlos en tiritas finas. Cortar los
N Apl tx Yb 8[A%8Y<" "Ax¥ e Yitumadok &@8ciid yYhezeldr o 108 Yimientos, junto con el aceite de oliva y

N — N tYb | 'la%i'r"n%rﬁzp. Reservar. Estirar el hojaldre y cortarlo en cuadrados, marcando luego

|Ab G s adrados, 0
N p'[ %)O'T’T'l/tli’l Yb @&'%gtﬂ)A’T’-'&E bT obEl/lli' V e E1/48i1-

N "8t E ce»oguebagldojaldre. Cortar el circulo central y vaciar su interior. Preparar una
N g %81t te Y breduegigmdel vino dulce y el vinagre de Modena, poniendo al fuego hasta que
N % %oetetetaxte” Yb CeE- YA bbEABeY { EVFA M8WWWEiteebj *btTbE8+ bt

N —TT %oetetetate” Yb CeESBL Hbihfndidos? RorRAe cdnPhojitas A @mero. Servir, rociando previamente el
plato con la reduccion del vino y el vinagre.

Conceflia de Agicutua y |  Medio Ambiente
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Pisto de Pimientos @

Ingredientes para 4 personas

N %2 ceeY%oebEYae” t*phqettBB8B®EPDT 80beY%b t8 ObFet18 O++x%8Y8 bE Y8"

N % O818F8O0 -« E fpdfreblos 'p?h‘r]%ﬁtbs cortados de igual manera. A los diez o doce minutos
N s 1/4'%081/4%'

. . ST al e el calabacin pelado y cortado en dados iguales a los anteriores y el
L] 1 L] L] L] @Vb r#-a. ﬁ 1
|AbG+ F8Y%eY: E |-xEb8z 8MiH N ré,a e pelado, sin semillas y picado. Agregar el laurel y sazonar. Dejar cocer de

N "8t E Yo [+,8 |ABEODB+CbeEYsb %o EAYse" %9  0e++O0OAx8EY- Al

i i 3 caldoso. ;
 te” |¢,8TYxb” O¢E 18 %blOT8 Yb cce%oebEYace

/2 8
N 80b«¥

é Ayuntamiento de
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Manojitos Ejidenses tricolor

Ingredientes para 4 personas

N %2 109;%0 b EYae" ZCb+ Y Ysast los iEie&%@ﬁ &40t Ya carne de cerdo se alifia con el resto de los
N %Il ti Yb O8+CED YiB R es;de%n'daasq\ﬁe macere con ellos. Se hacen tiras de pimiento de unos

N A YebEWDb .
N g +cuatro centimetros de ancho que rellenamos con la carne y enrollamos. Se ponen

N ces% b E¥%8 Fte@anphindgja dehomo, se rocian con aceite de oliva y se meten en el horno
N Ce+@E-+ F tlasE @e se haga la carne. Opcionalmente podemos afadir un poco de queso
N ce b * bgatlddo por encima y gratinarlos.

N A |AbC.’
N pl %t Yb 80be¥%b Yb «t-C8
N ®Oe«eE8tU —I17 tj Yb !Ab"« £8118Ye

| Ayuntamiento de
ey
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Ingredientes para 4 personas BaquItaS de Pep|n0 y Salmén

N A @b oe Gt el pepino a lo largo y vaciar de pulpa y semillas, cortarlo en rombos de
N —IT t+ Yb "8 % G & &% b%o. Yb te@EtevsAY

N A ;% *bEY
N —1T t+”

N AT VateOolje” YSB reys 42,7¢zq de pepino, poner una tira de pimiento, una porcién de nata
N "8t°8 38" 8Fs o ~ glpntgdaw finalizargeon una tira de salmon rellena de unos trocitos de jengibre
N 80be%b YAhadit acBrdon de salsa Wasabi o salsa de soja ligada con aceite de oliva

N ceO++E8T O % 8Ysepikdeddddas &R Bozos de nuez, hinojo o puerro picado
peladas, hinojo y puerro.

s %8+ bt "81% 'E bE !
CYb E8% é\'[ont% a_é‘l td. Fr%3 o agar el pimiento en tiras pequefas.

6 Ayuntamiento de
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Brochetas de Salmén y Pepino

Ingredientes para 4 personas

N gil t+j Yb "8 TQuitaElas espinas al salmon y cortarlo en tacos. Pelar los pepinos y cortarlos
N s eboes®E+" ¥ae e enlbiéhodd $a€f. Poner sal. En un recipiente ancho mezclar el vino, la salsa de
N Al %T Yb C ',CE - F Ts j G,?tag(?e}nlgf&g amapola, el azdcar y la mantequilla fundida o el aceite. Se pone
N % OAO|8xsYys  vb HP B V' LR S o e

N —iT t2; Yb "b%+118¢ plmgn,y gl peping se deja marinar al menos 1 hora en el frigorifico.
N — OAO|8+8Y-.%8 Y bSehpgwlas broghetagafternando el salmony el pepino. Aselos, preferentemente
N pT t£; Yb %8EYb!A«T 18 soboelcathdn Wgeta dabdoAeltas a las brochetas, hasta que el salm6n quede

ligeramente dorado, durante el asado regar la brocheta con la marinada.

Se acompana con salsa chantilly (mahonesa a la que se afiade nata montada)

éd&@

Concelia de Agicutua y |  Medio Ambiente
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Pepino con Miel -

Ingredientes para 4 personas

N — ..t Yb delzaetandds pepinos en rodajas finas o en cilindros y se acompafan de miel por
N —pl tiYDb efeit T

6 Ayuntamiento de
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“* Chupitos” de Pepino
Ingredientes para 4 personas CON Yogurt, Aguacate y Mlel

N sTT t£7 Yb (*Péla?eel fepino y partirlo en porciones iguales. Con ayuda de un sacabocados,
. N E_. t8A t+A1/8 é@/% ig_ltc%r%pr. Pelar y trocear el aguacate y rociar con aceite, limén y sal.
N —T1 % T_i :( esggv;l[) ]{el enar un tercio de los vasitos de pepino con la miel, otro con yogourt
N — 7 %Y ekrestante con aguacate. Introducir un tallito de perejil en cada uno y disponer
N —17 % ti Y beBlostphatasrociindolos con unas gotas de aceite de oliva y unas escamas de
N "87%

Yaeoee « 81YeGrMaldéht dontlaé Bolitas resultantes de vaciar los pepinos, haremos unos
N ;ebzxb

nidhtoncitos y decoramos con hojas de perejil. Plato idoneo para entrante.

Lo

0]
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Ingredientes para 4 personas | IMPal de Tomate con Gambas
N s t8%F8  t+8EYb’ cebt8Y8" AS@EP&SQ‘E Almendras

N — ..t YD Y% 8%b % 8YAxe
N %bx%bt8Y8 Yb O pehrlbsitdnaes, sichr las semillas enteras y reservarlas. Trocear la carne del tomate
R z—Ill t£ Yb 0 bFeT18 Encubliralifys %&gﬁ]éﬁ@sf—“P\{eparar la_mermelada de cebolla, cociéndola con el
N plt£ Yb Y9%etb’ N AE O] kit Kisa JR quéjg tréhspitehte LIFo®Bir cada gamba entre dos trozos de papel

NN _T T%‘L/S _?E .Yk; 1/‘;3' OT) € plasti vy'aplastay, apriéndolas por la mitad a lo largo para que quede un circulo
— 00 L]

4 . . ) . . 7 .
, . . . o . ngelar, 1 tiles,y €l cehplligo. Ea una sartén rehogamos con aceite,
N 81T 8TY-E 8T 1°2Y8 %8+ qflzg(gaﬁent_ege torgnate%li ?ner?nkéla a 2’:0 cebolla, los ditiles y el cebollino (por

Para la sopa de almendras €5t¢ orden). Sazonamos con sal y pimienta y ponemos unas gotas de salsa Perrin’s.

N pl t+ Yb 81% b Y + 8Pongmos qsta mezclggrgrapldes cilindricos y reservamos. Prepararemos la sopa de
N — OAO|8+8Y+%8 Yb C-e (& 8t+amengs, toigsandpeenslapagidorayasiae lgs ingredientes (para cuatro personas)
N — YebE%¥b Yb 8, N hastakbttreruna ciern lighr© | b
N pl %t Yb 8O0 b e Yibrmhix gonteBdoslds circulos de gamba ya congelados sobre la mezcla de tomate
N 8tA8 N y &simoldar. Afadir la sopa de almendras.

—P




Ensalada de Tomate y Atun al Orégano

Ingredientes para 4 personas

N s ¥ae %o 8 parbir los tomates en mitades. Escurrir el aceite del atin. Pelar y trocear los frutos

NN - Tose 1/49/8 \[; kéE 31/4 %gs B(apar'h_o 'Js &é1 cogollo de lechuga y lavarlas. Sacar ocho triangulos del
—_— 00 L] 4 L]
N — Oetette bp"ﬂ‘?%ot As?%o Emplatamos dos medios tomates en cada plato. Colocamos

N (E A b O ¢ncima el pimiento asado y sobre este un taco de atin. Rociamos con las nueces,.
N e’ ¥, 8 dasepasas, los pistachos y el orégano. Aderezamos con aceite de oliva y gotas de

N ce 8  8vinagre, sal y pimienta, Colocamos en un lateral de cada plato unas hojas del
N pl %ti Yb &RC ¥ Rchuga.
N A OAO|8+8Y+%8 Yb C«EBtth
N «+ct8&E-
N "8t E cee%+bEv:8

oo Anbiente
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Mousse de Tomate con Apio

Ingredientes para 4 personas

N— ti Yb "8%" 8 pYrlfento*dboh¥shlsa de tomate que haremos rehogando cebolla, ajo, puerro,
l\’l\l __ |+| 89320T i Y lﬁgl %ﬁ{ﬁtﬁendo después la pulpa del tomate pelado y sin pepitas. Esta ha de

B N gt cocery feducir hasta que la salsa resulte con la densidad y grado de coccién

N %1 ti Yb tbdesegsdoagamos por la batidora y el chino. Sazonamos. A esta salsa afadimos

N O b F « Tl gelatina, que previamente habremos remojado y secado, en caliente y el apio

N 8, cortado en brunoise (muy pequefio). Dejamos que se enfrie y antes de que

N ceAb+ Ehpiece a cuajarse le incorporamos la nata semimontada y colocamos en los

moldes. Enfriamos hasta que cuaje por completo. Desmoldamos sumergiendo el

molde en agua caliente durante unos segundos.

6 Ayuntamiento de
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Compota de Tomate con Apio

Ingredientes para 4 personas

NA ...ti Yb Yie%0 8 ¥5b ésc¥d8nvlds toniates en agua caliente durante dos o tres minutos, luego los
N —TT % ti Yb 8O bpastnbos¥alagwaf frig Bara pelarlos y quitarles las semillas. Los salteamos en el
N ATT ti Yb 84iAiR S#adiendo el azicar y el apio, dejando cocer hasta que obtengamos la
N — £8%o°% 8 conbistBrf@a" deseada, sin que llegue a caramelizarse. Retirar el apio. Cuando
N — £8% %8 Y payaﬁnt)f Bk 81 fuego, anadimos la albahaca cortada en brunoise (muy fina)

y dejamos cocer durante un minuto mis antes de retirar del fuego.

| Ayuntamiento de
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Ensalada de Tomates Secos al Sol
Yy Compota de Pimientos Amarillos

Ingredientes para 4 persona

N — tbO|At8 Yb |+Lipiidostla Fefdura (la lechuga y el cogollo). Colocamos en una fuente la
N — Octefte YOyiN@IALE Yb |¢,8 Yb teFtb E bEO+%8 —!s Ybt Ot

ol . 1/, ¢ 9 1, ° .
N g % /?\IB ;bi 8 ZEbS |/'4 . ?;8 ﬂi(%atfrlc}(%e% ggm y la zanahoria rallada, dejando un pequefio hueco central

N A oee% «b E v« dongg pandremas la compota y rociamos con aceite de oliva.
N AlT ti Yb 8[A08%
N C8«&E-T 18 Ruka la Bfibta: Cortar en trozos muy finos los pimientos. Poner al fuego en
una cazuela con el azicar y la rama de vainilla para darle aroma y dejar cocer
hasta que alcance consistencia la compota. Pasar por la batidora y un colador.

é Ayuntamiento de
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Calabacines Rellenos Almerimar

Ingredientes para 4 personas

Ns O8t8F 8Cvedhds clarroz ylo refrescamos en agua fria.
NS Yae%8Yb" %uBYRBE 8%+ t8 818 O+b%8 Yb 18 "«tAebEYb |
NA YebE¥Wb" Yb 8 -f\l —Ol:hF°IIﬁ'8 dei le anadi 1 Li bi
N 1T t+; v bCo ia éngﬁatequl.ay arina, dejamos cocer y le anadimos la nata. Ligamos bien
N gif t£; Yb 08+ &b Y b YHYrMEsgervelr ynpoga o g
(Gallineta, Rascacio, etc...) Cortamos los calabacines longitudinalmente en dos mitades, les damos un hervor

- N — 1A Te¥ate YbylBstvalarids: Bpd@np la cebolla a rehogar con el ajo y se anade el tomate
N —I1 txj Yb [Ab" s £8718 ¥rvineelpelad stvpseptdFy ¢ofado en dados, cuando el refrito esté hecho
. se afiade el pescado desespinado, la carne del calabacin, el arroz cocido y se deja
Ingredientes para la salsa cremz1 | di labaci I | la sal
N Ap t+ | Yb % %Ee%}i?': 60amos gos medios cala a?mes con la mezcla y napamos con la salsa
N %7 t+ i Y b Cf@gn.pengmos queso rallado y gratinamos hasta que se dore el queso.
N —T1 % ti YMotE Pademos emplear calabacines normales o redondos.

Ayuntamiento de
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Milhojas de Calabacin
Ingredientes para 4 personas y Salmén ahumado

. N sil tj 0818 FS% eIaqEIBs calabacmes y se hacen rodajas finas. En una plancha o parrilla se
N N/leT t ‘; I b v g TSA’(") b oA ?1 e1 1va y se reservan. Con la ayuda de un molde redondo y sin
ol N “8% fo 0 se monta e ato, colocando capas alternas de calabacin y salmén. Luego

se retira el molde quedando las milhojas con la forma de éste.

é Ayuntamiento de
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Ingredientes para 4 persona Crema de CalabaCin

N — ...ti Yb O 8&b8mBsQdsTedhbacines, la cebolla, el puerro y las patatas en trocitos no

N —IiT %t Yb 80be«%b . ot e , .
N — ObF+tt8 m\ﬁgggrg dey’ 8§n Gn &b gzremplente adecuado ponemos el aceite de oliva y

N A 81818 I %?W‘H §eboll§ y el puerro; a continuacion Aincorporamos los calabacines,
N —eApdH Y8% " AE8 CAbT¥%8 E Y%80e8% " bt tbO-ce-
N , OAO|8+£8Y8  ~«cehbz 8fueyolento g aglinfos ¢lagnd 8 el caldo de cocido, la sal y la pimienta. Cuando
N “81 E ce«% bt KB dgfgamos las patatas y volvemos a tapar hasta que estén bien
N —*A Ti Yb O8TY%dbd 1L apfeanios del fuego y lo trituramos todo. Seguidamente lo pasamos
por el colador chino a otra cazuela. Lo rectificamos de sal y para terminar le
ponemos la nata liquida - con objeto de suavizar la crema y refinar el sabor - y
la mezclamos. Si la acompanamos con unos daditos de pan frito y unas tiras de
jamoén serrano, atin estard mas apetitoso.
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Calabacin Grillé

Ingredientes para 4 personas

N s 08t 8F &armflkoblos calabacines en tiras. Se pasan por una plancha caliente y colocamos

N A Ye+b@EVsbynY Bap & calabacin en una bandeja, le anadiremos el aceite de oliva, sal,

%o ® L ° ,

N A IC\IE 88 gs A’l‘; b/ 43 Yifents b%lt Fmagire de Mddena, el ajo vy el perejil finamente picado, asi
N C-E8tth F81’ 94%0 . dqce.swy%nte X6 geign macerar dos horas, las emplatamos y decoramos.

N "8t E e« R¢sgcomigngla como entrante.
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Ingredientes para 4 personas T Ortilla de Calabacin con Atldn

Para los blinis de tortilla Preparar los crujientes, cortando una patata en rodajas muy finas, casi transparentes
N — O8t8FB80€E N Adirlasten alfundort8 déeBé/y&olocarlas en una fuente de horno, bien escurridas
N — ObFeft8 N — oe-%ooEGE’zie--QEHJtYI‘tB'l/bKE°BGE et Es 8 —11™ YA+8EWb —p
N g [AbGC+" N s Eb % @s paratas y Al laGibacin. Picar finamente el pimiento y la cebolla. Y freirlo todo. Y
N —1A TeYats Y b ef@rrbiérb Sd\bated tos huevos y se le anade las verduras pochadas, sazonar y
Para el pisto remover bien. Semicuajarlo en la sartén antiadherente y dorarla por ambas partes.

N —T1 t+ Yb Fb+b@&,bE8 MNitarhi 14 torille senBedafiffaB B la pasta resultante en la batidora tipo
N pl tx Yb e*% bE¥ae N Ylbit 0 eVbe B %8BYe O+ E T8 Eb%S8 E %eEY8+ 8
N "8t E cee%b®&%8 N — 1T nHautosYbcohbaeinpcor byudi d€uha manga pastelera de boquilla grande
Para el montaje: lisa, poner pequefias porciones en una plancha caliente y dorar por ambas caras.
N A OAO|8+8Y8  YPBrégatarsellistot Sofreir con aceite las verduras, cortadas muy finas. Montar el
N —I1T t+ Yb 8%AE bE O - @atdcolGeBndy elpidtoBehdima uMahortillita de calabacin, un poco de alioli, una

cebtenette N — OAO|BatcB®Y & aXih, ot t@tHa y sobre ésta clavar el crujiente de patata y espolvorear
N 8%8%8 bE T+E®O|8" o0& €onUhbsBsamh y 8rQdilo e pertfolor 8 nt b€+
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Chanquetes de El Ejido

Ingredientes para 4 personas

N s O8tT8F8@B@ Bt t+° O818F80-Eb” E O+%8+ OE bt bE ,
xS0 EEIERL Y mos; 0@ A @z siaat £
- N AE e %folqr&a pasan%offos%or‘un 28 E 4 E
N “8% iPoner el aceite al fuego y freir los calabacines durante dos o tres minutos cuando
el aceite esté humeante. Retirar y colocar sobre un papel absorbente.

Servir en plato trinchero acompanados de un cuarto de limén.




‘ ingredientes para 4 personas Calabacines a la Napolitana

N p O 8t 8F &ehoghr In"cebolla picada, a fuego suave, en un poco de aceite. Antes de que tome
N ATT ti Yb [Ab"« Etoh bfabitlos tomates rallados, el azicar, un poco de sal, el orégano y dejarlo
N Ap ti Yb ce8 ngug 8 Tuh? YNsta que el tomate esté muy cocido. Rectificar la sal y sazonarlo
N % OAO|8+8Y8° Yb 8Obsv _ _ ,
N — ti Yb Yie% 858" p%lglwACEr.tar los calabacines en rodajas, sazonarlos con sal y enharinarlos
N — OAO|828Y »digerampntg fFeijas £n abundante aceite y escurrirlos sobre un papel de cocina.
N — O b F €tldc8r en una bandeja de horno, alternando, capas de calabacin, salsa de tomate y
N «+xct8E+V 80b+%bV |8timEa8d quisd (trmeBar Yort Mn@padde tomate y queso). Espolvorearlo con el
pan rallado y cocerlo a horno fuerte hasta que la superficie esté gratinada. Nuestra
sugerencia: El sabor de los pescados azules y del calabacin combinan muy bien.
Colocar filetes de boquerones o de sardinas (también puedes utilizar sardinas en
aceite) entre la capa de calabacin y la de tomate. El pescado tiene que estar muy

limpio para que no se encuentren espinas o escamas al comer.

oncefalia de Agicutura y \ ( Metio Ambiente
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noredientes para 4 personss Pintxo de Berenjena y Calabacin %

t-Y8,8" Yb iConc@EasHuevas de Truchay
++Y8,8" Yb O8ISFEQEE L. . .
N — ooe%-b@&¥i€rmelada de Pimiento Amarillo

N — e8!'AbYb Yb «tAt8 - . . . i .
N iObevib Y kO labgrenjenaen rodajas, enharinar , freir y escurrir bien. Cortar el calabacin
N —YsbE¥b Yb 8, Baarcarenlg plgnchy gedgrar en sartén antiadherente. Asar el pimiento y cortarlo
N — tA « Eev erdzbg En una sartén poner aceite y freir el ajo en liminas y la guindilla, poner
N — Fe%b YDb |Ab Cl gulab ydatld Qa8 vueltas. Escurrir el aceite, y en el mismo diluir la tinta
N — Fet°8 Yb Vae Ganial I\@o%tfa?e‘yﬂéli'plato: Con una brocha mojar en la tinta y marcar un

o -
Ng 8% 8 . Y_k?)roicﬁa% %nT<?os lados del plato. Colocar la rodaja de berenjena en el centro,
Mermelada de pimiento amarillo:

N —iT t+ Yb e % » [£OEIMAdg l%olgis_nwe]‘. pimiento, el calabacin y encima las gulas y las huevas
N —77 t+ Yb 8iA08+ N A egtrughayDgcorsrisof Algyla y poner alrededor un cordén de mermelada de
Yb t+% 'E N AES8 cepih@sioYharil3« E 118
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Mousaka de Berenjena
(Plato tradicional de las cocinas Griega 'y Turca)

Ingredientes para 4 personas

% N —1s Yb ..ete Yb Oe++S5€battan Yabbefdnjens X o largo en dos mitades; a cada mitad se le hace una
N s AE-Y8Yb " Yb Fb +ih@Harb@nfinuadpdrtiadd el borde interno con cuidado de no pinchar ésta,

N — ...ete Yb éapReaditsfn tuchillo muy afilado. Se enharinan y frien lentamente estas

N —T t£8%-«" Yb GethydhsE Hrofhirindo que la piel negra no se tueste. Siguiendo la incision

N's [AbC heéha al principio, se retira cuidadosamente la pulpa de las berenjenas. Deben

ANO ¥ YebEY:b rlesm r é()mid' barquitas. Se ponen a rehogar en el aceite los ajos, el pimenton
Npl%T Yb 8 Ob 'y/I‘gb ulf gél%ré , se le anade la berenjena picada y el cordero al que se le
N pl itk ¥ b gé g/'q%o [ Begvog unos minutos antes, todo esto se espolvorea con harina, se
N "8t E cee%oebCEYa8, | 8. .. -
N ceb +bd¥% enfriar para anadirle los huevos, la sal, la pimienta y el perejil picado. En
in molde engrasado se pone la piel de la berenjena en contacto con las paredes
del molde, se le incorpora el relleno sin que sobrepase la altura del molde.Se
e+*@Eb 8 O+0Ob+ bE F8Ze %8+€8 bE bt |++E- Yy
para desmoldar.
Montaje del Plato: Se pone un fondo de salsa de tomate y sobre el, se pone la

+80¢«'E Yb %°*A"8..8j
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Berenjenas Grillé %ﬁ

Ingredientes para 4 personas

N s Fb+*bE Ooianfos las berenjenas en tiras. Se pasan por una plancha caliente y colocamos

N A YebE¥abyny E’ap§ de berenjenas en una bandeja, le anadiremos el aceite de oliva, la

N AE8 8% %8 Ylf mbib“'li;' . . st . ,

N 80b-%b Y ,_31_;31@1§nta, el vinagre de Mddena, el ajo y el perejil finamente picado. Asi

N CeE8ttb F8% 9%e cSucesivamente xs¢ dgjan macerar dos horas, las servimos en platos y decoramos.

N "8t E ce.%ececamiengla como entrante.
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% Ingredientes para 4 personas Lasag na de Bere njena

N2 berenjenas Cortar las berenjenas en ldminas y asarlas en una plancha o parrilla. Rehogar

N Apl tx"j Yb 08¢ % ! ) te. Afiadir el b
N Apl t£°§ Yb e %PSE% e con &PAX%%Sd oy ac.elte. adir el tomate, dejar hacer , sazon.ar y

N ATT t+£7; vb b ceilieare gpor. Hervir las espinacas en abundante agua con sal, escurrirlas
N —1T t+x jYb 'Ab " (8= Riw deiar secargyrahggpr.con un poco de aceite de oliva y afadir la nata. Para

N —T t+" Yb [Ab"+ prepara®ld bechamel fundir la mantequilla, afiadir la harina y ligar, poner la
N '8t E cc-%bEHE&O8TbEYb 0c+O+ 8 ce*O+ F8Y%ebEY+ 28+8
Para la bechamel:  piny10s Y, reservar, Bn una fuente de horno poner una capa de berenjena, carne
N —Ap t+ | Yb %8 & YablAs . S .
N Ap t+j Yb p|“§1 a‘@gmcas, berenjena y asi sucesivamente hasta completar. Cubir con salsa
N — felpto \b%ch_qny:kyﬁ gueso gorgonzola y el parmesano. Calentar al horno y gratinar. Ideal

N EAbi %+ 08Y8V témo fgurdoplatdr E v, 8

Metio Anbiente
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Berenjenas Fritas con Miel de Caﬁa%%

Ingredientes para 4 personas

N TT‘ ti Yb F b+ BelhrlisGefenjenas. Cortarlas en gajos. Disponerlas alineadas, en una bandeja
N ATT tj Yb | 8ré“cfag:ﬂ§3 con sal y dejarlas reposar diez minutos para que pierdan los jugos
’\’T 1/2_| J A%° TT 1;: E . Gparar una sartén con aceite, una bandeja con harina junto con un
N ‘81t bol leno de agua. Sumergir las berenjenas en leche durante otros diez minutos.
N —1s fte1,+« Cplpntyselgepite. Escurrir las berenjenas y pasarlas por harina y a continuacién
N —tA te¥%+e pobaghaednptoducirlas en el aceite bien caliente hasta que estén bien doradas.
Es muy importante realizar este paso cogiendo las berenjenas de una en una.
Escurrir sobre un papel absorbente y servir rociadas con miel.

é Ayuntamiento de
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%E Ingredientes para 4 personas Empanada de Bere njenaS

NA FbtbE& gbeflr8as berenjenas en rodalas finas y sazonar. En una bandeja de horno o
N —pl ti Yb :'8%%0%5'-#va8 ‘b C8E O+1+O8EY+ AES8 “BEYS8 Yk
N t«@O0O|8" Yb !Ab s ®8%8 nAEY
N Ve % 8V btr?]zgs Y, /el queso en lonchas y se cubre con una capa de tomate frito, hasta tres
veces, terminando con la capa de tomate. Introducir en el horno o microondas

YAiSCE1/4b AEe —p * AT %oeEAYVse” 8 Yab%oeb+8Ys

gdé@
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Berenjenas Adobadas S

Ingredientes para 4 personas

N s FbzxbE& W& &s berenjenas en agua, sal y vinagre, hasta que estén en su punto. Anadir

N — ti 8 . . . . . . <
~n a] dO crudo de imiento seco, ajos, oregano, cCominos y aceite. Anadlf
N "8t N —1T %t; Ypiaadoey crudo dep » 05, OrEgaANo, cominos y

N % AE-Y8Yb  ce-Bayledaurely dggn macerar.
N A YebEYb" Yb 8,

N — e+iO0O8 Yb ¢+ct8CE-

N — /08 Yb O¢%osE-"’

—11 % ti 80be%b Yb «t+C8
N A |-,8 Yb t8Azbt

N

é Ayuntamiento de
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% Rollitos de Berenjenas

Ingredientes para 4 personas

N —1A ...tj Yb O &eeifHbcaone fidAd Ssazonada y con un poco de ajo picado, reservar. Cortar

N—2A .ti Yb Y% 8Yib |{FRinforadcbn’piel th«rbcttjsYitas a lo largo, sazonar y freir en aceite bien
,\Il\l Tl/; CE 2 I g b +Ybb al:i r'gs,ervar. Freir el tomate natural triturado, sazonarlo con un poco de sal

N 8,+°V "8tV 8i Ayd’%aglr BN gctsood.el4 Bcar para que pierda la acidez, reservar. A continuacion

se prepara una bandeja de horno y se comienzan a elaborar los rollitos, echando

en cada rodaja de berenjena un poco de carne, enrollamos y colocamos en la

bandeja. Una vez colocados todos los rollitos, se cubre con el tomate frito y

se ponen encima las lonchas de queso, gratinindose todo a horno fuerte unos

minutos. Se sirve caliente.

Concelia de Agicutua y |  Metio Ambiente

éw@




Ingredientes para 4 personas  CON Paletilla Ibérica y Queso Mozzarella

N — ...tiYb ,AYBBpiaCds #i¥ilsy cortarlas de juliana (tiras largas ) gruesa. Saltearlas en una
N —A ...ti Yb oo %safEfRdh aceife Betovd. Limpiar el pimiento, cortar a tiras gruesas y saltearlo.

N Apl tj Yb ce 8 T btk 1R 13didhds” & Paletilla ibérica. Una vez todo salteado, colocarlo en
N —I1 tj Yb |Ab e %oell

N A Ve % SH09S ?B'+08q11-1et) en un plato. Anadir el queso mozzarella, previamente pasado
N “8i«@E8% b E v, POV 8 planshy figerameapte, o por la sartén. Sazonar con la vinagreta de aceite y
vinagre, sal y pimienta  vinagre, sal y pimienta. Acompafar con el tomate pelado y cortado en dados.
Se recomienda como primer plato o guarnicion de carnes a la brasa.

é Ayuntamiento de
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Q Caneldn de Judias Verdes con Bacon,

Ingredientes para 4 personas p;ré de Berenjena y Crujiente de Parmesano

Para los canelones: TLimpiar y cortar las judias en tiras finas. Blanquearlas, ddndoles un hervor en agua con

Tt Yb ,AYE8" CbxYb" el i@ qublles alMenk Enpierdan color. Saltearlas con ajo y aceite. Agruparlas

Yb 8,+ N —11 t+ Yb F8OxiHar lyAdkolfitas cdd €bacon, dindole forma de canelén. Sujetar con un palillo y
t«@®0|8 o0E8 N pltx Yo+B8®BEDbHA[HAE 8 ATT™ eE%B8Y8 ®+bCe8%bE!
Paraelpuredeberenjena N pil t+ Yb Fb&t(&tlm@gbazsv b ceetCe+b8+ O<E "8t E Yb,8+ tbcee

N—pl t+ Yb 8[A08+ N — t+% E bafargod) SavarllNy gohdride doce¥ bn @nteAe8 ¢on el zumo de limén, azicar y agua.

Para el crujiente de Parmesano: Cuando esté tierna triturar y reservar. Preparar el crujiente de parmesano, tamizando

N ATT tx Yb [Ab "« (8% b 8E-+ %o tl¥eso ddn ellarth sobre uhSSﬂpaﬂ‘E, &l silpad es como una carpeta de folio de un
Paralavmagreta N pT t+ Yb 0% 8%HQkEt +b « YabEYb 81 O8te+VY %4B8oe8+te E |++&E

N — OAO|8+8Y8 Yb G« 8&sth plal trifchded cdlbczﬁ 4l frd de berenjena en diagonal. Encima, un canelon de

Yb 80be¥b Yb ¢t<C8 N Aielvudtumbddo & dredid 8Qrbos, colocar el crujiente de Parmesano y un tallo de

®©+08Y8 N s Y487 T« canbhigo® Gofbeai®rtdedor un cordén de vinagreta de pistachos y albahaca.

Concelia de Agicutua y |  Medio Ambiente
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Judias Verdes con Bacon ‘

Ingredientes para 4 personas

N %pl ti Yb ,AY €®iceos tasvjidias en agua hirviendo con sal. Hacemos manojitos y los atamos
N g T+EO|8" Y BoreBe&htrfFeon una loncha fina de bacon.
Se termina en el horno.

é Ayuntamiento de
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Sandia a la Plancha con Vinagreta
Ingredientes para 4 personas d&@ Tomate y Puré de Aceitunas negras

N sTT ti Yb ~@eavE®rtar la sandia en porciones rectangulares y anchas. En una sartén

L N A Yo %01 SaiftiQd’he,rente con aceite de oliva muy caliente dorar los bastones de sandia por
N —I th I Yﬁb ; ? b\; b/“l%goﬁ]éﬁol l%t:)l&.tﬁ@cear el tomate en taquitos y rociarlo con vinagre de Mdena,
NAp %t CeE8ttb 0; 8t 9 %Oeit@.ac@re?aﬁ Pongr gl @régano. Picar las aceitunas negras muy finas. Cubrir la

N "8tV e % b E sardigconlayinagreta de tomate y poner el picadillo de aceitunas.
Plato recomendado como entrante.

M%
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Sorbete de Sandia G

Ingredientes para 4 personas

N — ti Yb ,eAt®e8 Yb "8EYE£S
N A te%*Eb” bE (A%oe

N —2A i Yb 81%€F8+

N AOt8x8" Yb |AbC-

Triturar la sandia junto con el zumo de limon,
anadir el almibar frio y colar. Se pone esta mezcla
en una sorbetera, y a medio proceso se afiaden las
claras de huevo ligeramente montadas, terminando
Yb |bt8+; 8 Yb “bEb+ AES8 “UbEY

g ﬂyun!nmlnnln de
vi et e
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Sorbete de Sandia con Chocolate
Ingredientes para 4 personas Cal iente al Ron

N —1A ~ 8 @Mrey8triturar la sandia, anadir el azlcar y un poco de ron. Ponerla en el
N — O-0e8j ¥Yohgetatlrhasta que congele. Fundir el chocolate en un recipiente al bafio marfa,
N —I1 ti Yb gl aceite, el resto del ron y la nata hasta que se deshaga y obtengamos

y q gay g

N =11 ti ¥b O3 Oa.sasal/fgg da,de una cuchara o sacabolas de helado, formaremos bolas
N ATl %t Yb 80b«9B ¥ ‘iaé’“(]‘ , > I
N —11 %t Y Foreksoshete de sandiay servimos con la salsa de chocolate caliente. Decoramos
N [+,8  Yb %sprayhgjas de menta fresca. Podemos acompanar con tejas o pastas secas de

té. Plato de postre.

NOTA: Si batimos el sorbete de sandia con vino espumoso o cava, para t
mas ligero, puede tomarse entre platos, prescindiendo del chocolate.
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Brochetas de Sandia
ngredientes para 4 personas CON G€lEE Y semiillas de Tomate

N siT tj Yb ~ &ehaivy&8rtar la sandia en cuadraditos, partir el tomate y sacar las semillas con
N s %% 8dtidado de que no se rompan. Colocar una hoja de menta en cada cuadrado de

N —A e8teffe” Yb %8 Xhdi é@n%r—eﬁcnﬁﬁas?ehﬁl%%e tomate. Clavar en el palo de la brocheta los
N |+,8" Yb %obCEl/4 g

N —1s i Y b go ¥ ff?sode s?n de forma que queden repartidos en las doce brochetas y
- g + poner en el congela or En el momento de servir poner sal y aceite de oliva. Plato
recomendado como aperitivo.

6 Ayuntamiento de
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(7 Sopa de Melon con Jamon

Ingredientes para 4 personas

N— % bt‘E tBeRElYoklon y quitarle las semillas. Con ayuda de una cucharilla sacabocado
N's T+EO|8" Yb ,8%uckE octHhdIRFy hacemos cuatro brochetas con las bolitas y las hojas de

N s @8Te%e" Y menféa‘fr@sL% 'll?i famos el resto de la carne del mel6n y pasamos por un colador.
A

N *,8"  Yb %b n+ - .
g N — :Lo. o, AdgEezamos con sal, pimienta y el zumo de lim6n. Colocamos las lonchas de

N ‘8% E cee% +b&8% G AE8 1808 Yb |[++E+ E 18" 8 8%« &
que queden muy crujientes. Colocamos en cuencos o tazas de consomé la sopa
de melén y decoramos con la brocheta de bolitas con menta y el crujiente de
jamon serrano.
Recomendado como primer plato de verano

Meto Anbiente
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Puente Nuevo de Meld6n al Horno O
Ingredientes para 4 personas CON reduccion de Pedro Ximénez

B N — %bt(®Eb+ bE AE O8I« 8 |[bxCex bt CeE+ (bYzxe 42%cQ
N—I1 % T Yb Ce@E« ¥ae oy rehbrdnsistnche BeJaiBe. Reservar. Pelar el meldn y cortarlo en rectingulos

N o H %‘f Ti Yb ig%alqu &hibRar una sartén antiadherente con un poco de aceite y dorar cada
balsdmico o de Médena

N —i t; Yb gqcﬁ\éeggl% de mel6n. En una placa de horno, ligeramente‘eflgrasada y dar un
N pl %t Yb 8Ob.isf ®p Xbc®B8Tex 8T %bt &V 8 AIl™ jV YA+xB8EYsb
N s %8tte" Yb pBcolEatdds rectingulos en paralelo y sobre éstos, encima, atravesindolos
o cualquier otro tallo verde  los otros dos. Rociar con el jarabe que hicimos al principio y decorar con los
canonigos.
,JU +b eAbYb +tbYAO++ t8 O8E¥%+Y8Y Yb C+ES8t:
anadir un poco de chantilli o nata montada y se puede utilizar como postre,
80+% 8Z28Y+ O«E AES8 Oee*¥%8 Yb CeEe« (bYxe 4

é Ayuntamiento de
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Brochetas de Meld
y Sandia con Mereng

Ingredientes para 4 personas

N siT ti Yb %o
N siT tj Yb "8

Merengue:
N Ot8+8° Yb
N 8iAO8+ bE

Troceamos en rectingulos el melén y la sandia,
limpiamos de piel y pepitas. Ponemos estos trozos
en un pincho intercalindolos y colocamos sobre
el plato. Elaborar el merengue batiendo las claras
en un recipiente de material inalterable bien
limpio y seco. Cuando empiece a esponjarse vamos
afadiendo poco a poco el aziicar y sin dejar de batir
hasta que resulte consistente.

Cubrimos las brochetas con el merengue y
gratinamos.

Ayuntamiento de
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Ingredientes para 4 personas

* . |
F
Q F Sorbete de Meldn (7
) N cAt®e8 Yb AE % bt 'E
N [A%e+ Yb % te%+Eb"
N 8T% €F8=x
Ns Ot8+8" |AbGCe
) r Triturar el melén junto con el zumo de limén,
afiadir el almibar frio y colar. Se pone esta mezcla
en una sorbetera, y a medio proceso se anaden las
claras ligeramente montadas, terminando de helar.
8 Yb YubEb+ AES8 UbDE%A+8 tethz
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Crema de Meldn

Ingredientes para 4 personas

N — ..ti Yb %bt'E, . , o
N —iT %t Y bSquHI@lFt?l melén de piel y semillas. Se mezcla con la leche y la nata liquida,
N —T1T %t Yb & &epesatpoya-batglora y después por el chino. A la hora de servir se puede

|
~ T oA
pl ti Yb 8hfo@fhfar con unas bolas de meléon a modo de decoracion. Espolvorear con
108

Yb O §ffeh fndlideo*T°Y8
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Ingredientes para 4 personas Parrillada de Verduras “El Ejido

N % cee¥%oebEYe As@ Yo pimitnites y la cebolla, dejar sudar y pelarlos. Limpiar las alcachofas,
N A e%obEY¥8£tl” AE <O+ Yb T+% ' E ®8+8 bC+¥%8+ !Ab "b

N A % bEYiy . Clyr¥Pg++8te” bE 8tA8 AE e-O- "818Y8 AE." s
N — ObFst18

N A (8ES[+++8" N Aa %larngl% 8af(.)rha§ todo con sal y pimienta. En un molde cilindrico y hueco,
N s b ae9++8te  BQOEL PRL,CANAS; pimiento rojo, cebolla, pimiento verde, pimiento amarillo,
N 80be¥%b Yb <t .t ganshogia @&l das acachofas. Desmoldar con cuidado, poner encima los
N “81 E oo« %spdardgdéBalinar con vinagreta de aceite y vinagre. Decorar el plato.
Se recomienda como primer plato.
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=8
Ensalada templada con crujiente
i 568 pimigntos

N A AE*Y8Yb  Yb cee%*b@EYse +o,+ t+8EYD
N g otb%b” Y bse8u&dal peBhuga de pollo y se corta en juliana. Pelamos la manzana, la cortados en

sEVae’ Ingredientes para 4 personas

N =0T t£j Yb 80b%AES8" YEBbt+8:" YED tAE 8EB %+ AE e+O+ Yb (A% Yb te% E
N —IT1 t+j Yb cebOJAt8 Yb cectt+ @DrWB EbCE + K BYREBE ATF8ES+8+te E "b OADObE b

NA %8EI8ES8  *beEb¥%8 bE AYBo¥Ibs piient’, e’ Bjan uddr, se<dlh y se cortan en tiras largas. Guardamos unas
pocas de tiras para la ensalada. Preparamos la Salsa Gribiche, con la mahonesa, a la que le

Ingredientes para la Salsa Gribiche: afadiremos pimienta, una cucharadita de mostaza, una cucharadita de vinagre, el huevo
N — +%b Yb 8|<Eb’ 8 Nocido pibadvG ks Retiis fiXamente picadas, ligamos bien. Hacemos una masa fina con
N (% *bEY28 %o e YhikinaMguay é6i&dreiy una pizca de sal. Ponemos una sartén con aceite a calentar.

N — AO|8£8Y « ¥ &asfnivs Gseticks d gitianto rojo por esta masa y freimos en aceite caliente.

N — %8&E=-,*%e Yb 0ES8 «EbadF S VhHa+pt8YMU

perifollo, cilantro, Cebollino, etc. Las judias escurridas y templadas las ponemos en el centro del plato y por encima tiras de
pimiento que hemos reservado intercalando filetes de anchoas. Ponemos el picadillo de
Ingredientes para el crujiente: manzana, la juliana de Pollo y las aceitunas, napamos con la salsa Gribiche y acompanamos

N 8x+@E8 N itA8 N + 8ctn Mcrujichre #Spmidads
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Raviolis de frutos de Calabacin
Ingredientes para 4 personas Salsa de lelentOS AmarI”OS
y

N A O81t8F 8MnaElbs calabacines a lo largo en lonchas finas, y dorarlos en una sartén

N 'OA Fbz ? Eﬁﬁt@ﬁbi‘ente. Asar las berenjenas en el horno hasta que estén tiernas. Partirlas
N ﬁl‘ f ‘£°. '%2 .sz él,;??% {ﬁirr?iéﬁ )T sIlc.arle la parte interior del fruto y hacer puré. Alinarla con aceite,

N — ObF .sal.yg?imi’enta. Asar el pimiento rojo y cortarlo en tiras. Trocear la cebolla, el
N ATT %t Y bajaeygel,pgmiento amarillo. Rehogarlos en una sartén con aceite. Cuando esté
N —1T %t Yb 80be%b tNdS 8otadd adadibdasria@ 441§ pimienta, Reducir hasta que espese. Triturar y

N A Ye<b@&¥b tanfifir. 8elocar los calabacines en forma de cruz y colocar en el centro el puré
de berenjenas, cerrar las tiras una sobre otra. Presentar en un plato con las tiras
de pimiento rojo en el centro, los raviolis de calabacin alrededor y acompanar
con la salsa de pimientos amarillos. Se recomienda como primer plato.
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Gazpacho Andaluz

Ingredientes para 4 personas

Yae%ko8Yab” E Ge%oebEYas” |Ae9EYeth’
e %o © Q%gﬂfengég? #os liBelados, cebolla sin la piel, el pan remojado, aceite, vinagre
tli YYbb Og)tél?_ar't? e'éagua. Pasar todo por la batidora y el chino anadiendo agua hasta
« b E v b ‘Alepnyargla densidad deseada. Sazonamos y rectificamos. Se deja enfriar. Se sirve
p ++Y8,8  Yagompaga@o con guarnicion de los mismos ingredientes que lo componen.
pl %t Yb 80be%b Yb +t+C8
—pl %t Yb GeEB8ttb
N — ti Yb 8tA8




Milhojas de Verduras Grillé e

Ingredientes para 4 personas

N sl t+j Yb F basix@spiniEefos, dejarlos sudar, pelarlos y cortar en tiras finas. Cortar a lo largo

N sTT t+ Yb cee%oeb @Y’ Y hoetcnibn t6scalabhtihes¥ Hnarcar” (dorarlos en una sartén antiadherente).
N sil t+ Yb O848F8 €d Hid las hoias de eelati diluil | cald
N 1A tetase yh OLPUAICLE 6%616@% idratar las hojas de gelatina y diluirla en el caldo.
N —% [+,8° Yb tht8%s+ES Begtifcar de syl i pigignty Bpyan molde cuadrado, colocar un poquito de caldo,
N +81 E e %dis gotpcango capas de berenjena, pimiento rojo, calabacin, pimiento amarillo,
N 80be%b Yireredfend §imiento verde, etc... alternando los colores al gusto. Tapar con
N CeE8txb Yhpebde Billn, ponerle peso encima y meter en el frio para que repose 24 horas.
N —II t+j Yb :

. ~1 EFeﬁhpapu a vinagreta, con las aceitunas negras picadas, nueces, aceite y vinagre
N AE %8C&E-,* YQ e, r ‘g - 1 ’ T
N 80b Vi AES b izLSbI, b % etTY8x E Oex%8%+ 18 wexOeeEb’ | +k

N %8t te" Y bdesokapcon wozos de nuez, hinojo y el puerro picado.
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Confitura de Pimiento Rojo
Ingredientes para 4 personas &l Aroma de Vainilla 'y Pepino con Miel

N A c@e%bE¥e’ +Tr®Céart o8 SEneRos en “Brunoise” (daditos muy pequefios) y poner a cocer
N — VTi'_i I.I Ytz (Y; g .8 ﬁﬁc &la ramg dg vainilla a fuego lento, hasta que quede un punto de
N — webeeEs N A OA Pga+n§1§? 0ja. fsanéf 811pep1n0 y cortar en 12 rodajas. Picar las hojas de
N —A ¥%8+v81h Yy smeNfinamegtey +p «
12 cuadraditos de pan de mol- Montaje del Plato: Rellenar las tartaletas con la confitura, alternar en el plato
de tostado con mantequilla tartaleta y rodaja de pepino (3 por persona) rociar las rodajas de pepino con miel

N — +8% %8 Yb %ebTrutr foh B nfefta picada.
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Panache de Verduras
con Ajo blanco

Ingredientes

N —TT tj Yb I[8ES8|+%-8

N —TT tj Yb Y%*%8%b” O|bxzE

N —1T t; Yb O8t8F80€E

N —TT tj Yb ,AY*8 CbzYb’

N —TT ti Yb cee%oeb@EYse 8% 8xette
N ATT tj Yb 8, FI8EO-

Ajo blanco:

N 8t%bEY+8 OxAYS8’

N 8,

N 80bs%b Yb «t+C8

N GeES8ttb Yb C+E+ FI8EO-

N e8E "«E& O++%bis8

N 8tAs8 E "8t .

Limpiar y cortar o tornear las hortalizas. Cocer por
separado en agua hirviendo con sal. Se emplatan
colocando grupos de cada una de ellas y napando
con el ajo blanco.

Para preparar el ajo blanco se coloca en la batidora
el pan remojado en agua junto las almendras
peladas, los ajos pelados, sal y batimos hasta
obtener un puré fino y uniforme. Afadimos el
aceite y el vinagre hasta que resulte homogeneo.
Anadimos agua si fuese necesario para conseguir
t8 YubEY¥%A+8 Yb b8YS8j
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Pisto de Verduras
con Pepino y Flor de Calabacin

Ingredientes para 4 personas

N-AllL ti Yb Fbid(E.heE s, ena, calabacin, cebolla y los pimientos en cuadraditos. Rehogar el
N All tj Yb O8F18F8 d te. U howad dir el ¢ e d d
N ATl tj Yb O By, thaéa verdura en aceite. Una vez rehogado anadir el tomate, dejar reducir

N ATT ti Yb ces%oeb@EYae o, o vctéiw&dp gl y pingensa umengic-en agua caliente las flores de calabacin, y
N ATT ti Yb ¥ e% 8 Yifasarkss goy JA plaricha o saltear en una sartén con un poco de aceite. Cortar el
N p T ti Yb gepmo en liminas largas y finas para decorar el plato junto con las flores.

N —IT tj Yb P (’)ﬁehda como %rlmer £lato
N — get Yb O818F80€E %80|+ E ¥z
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Estas recetas han sido elaboradas para el Ayuntamiento de El Ejido por

GRUPO

Pimientos

Pepinos

Tomates

Calabacines

Berenjenas

Judias Verdes

Sandia

Melén

Mixtos

RECETA

Pimientos ~ Caprichos Ejidenses

Mouse de Pimientos Rojos con Queso y Caviar
Tarrina Guardias Viejas

Pollo Tomatero con Pimientos Rojos

Pavia de Pimientos Ahumados

Pisto de Pimientos

Manojitos Ejidenses Tricolor

Barquitas de Pepino y Salmén
Brochetas de Salmon y Pepino
Pepino con Miel

“Chupitos” de Pepino

Timbal de Tomate con Gambas ...
Ensalada de Tomate y Atdn al Orégano
Mousse de Tomate con Apio

Compota de Tomate con Apio
Ensalada de Tomates Secos al Sol...

Calabacines rellenos Almerimar

Milhojas de Calabacin y Salm6n ahumado
Crema de Calabacin

Calabacin Grill¢

Tortilla de Calabacin con Attn
Chanquetes de El Ejido

Calabacines a la Napolitana

Pintxo de Berenjena y Calabacin con Gulas...
Mousaka de Berenjena

Berenjenas Grillé

Lasagna de Berenjena

Berenjenas Fritas con Miel de Cafa
Empanada de Berenjenas

Berenjenas adobadas

Rollitos de Berenjenas

Parrillada de Judias y Pimientos Verdes...
Canelon de Judias con Bacon ...
Judias Verdes con Bacon

Sandia a la Plancha con Vinagreta...
Sorbete de Sandia

Sorbete de Sandia con Chocolate caliente...
Brochetas de Sandia con Geleé...

Sopa de Meldn con Jamon

Puente Nuevo de Melén al Horno...
Brochetas de Melon y Sandia con Merengue
Sorbete de Melon

Crema de Melon

Parrillada de Verduras “El Ejido”

Ensalada templada con crujiente de pimientos
Raviolis de frutos de Calabacin ...

Gazpacho Andaluz

Milhojas de Verduras Grillé

Confitura de Pimiento Rojo...

Panaché de Verduras con Ajo Blanco

Pisto de Verduras con Pepino...
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