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comida, familia & amigos



5 raciones

INGREDIENTES:

e 2 tomates

¢ 1/2 und de queso mozzarella (150 gr aprox)
¢ 10 hojas de albahaca

e Aceite oliva a gusto

* Pimienta a gusto

ASI SE HACE:

Para esta ensalada tenemos que lavar el
tomate muy bien y cortar rodajas de %2 cm
pero con cascara, para que el tomate no se
desarme y bote mucho jugo, reservar. Luego
cortamos de la misma forma el queso mozza-
rella y reservamos en frio. Limpiamos muy
bien la albahaca y secamos para que no se
oscurezca, reservar.

Luego en un pocillo vamos intercalando los
ingredientes, primero el tomate en rodaja,
luego el queso mozzarella en rodajas y luego
las hojas de albahaca, hasta ir formando
nuestra ensalada capresse. Terminamos con
un toque de aceite de oliva y al final mole-
mos pimienta negra fresca, servir de inme-
diato.

COCINA ITALIANA

5 raciones

INGREDIENTES:

® 250 g de harina sin polvos
* 50 g de nutrina

* 3 huevos

* Aceite de oliva a gusto

e Sal a gusto

ASI SE HACE:

En un bowl cernimos la harina sin polvos de horneary
la nutrina, luego hacemos un volcan al medio de lo
cernido y vamos agregando los huevos, agregar sal
por alrededor del volcan y con la ayuda de un tenedor
vamos a batir los huevos hasta que estén sueltos,
luego de apoco vamos juntando los huevos batidos
con la harina y de apoco ir formando la masa, si es
necesario dejamos el tenedor y empezamos a amasar
con nuestras manos hasta formar una masa lisa y
homogénea.

Cubrimos con un poco de aceite de oliva y dejamos

reposar a temperatura ambiente y tapada con un
pano de cocina por 15 minutos.
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5 raciones

INGREDIENTES:

¢ 1 ud de queso crema (225 gr aprox)
e 2 limones

® 100 gr de espinacas

® 50 gr de avena instantanea

e Sal y pimienta a gusto

Cata

ASI SE HACE:

En un bowl ponemos el queso crema (ojald a temperatura
ambiente para que sea mas facil trabajar) y agregamos la
espinaca cortada en chiffonade o en tiras muy finas.

Luego agregamos la avena y ralladura de limén. Terminamos
de condimentar con pimienta recién molida y si es necesario
un poco de sal, llevamos al congelador por 15 minutos hasta
que esté el rellano bien apretado pero cuidado que no tiene
que estar congelado. Y empezamos a rellenar raviolis.
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5 raciones
INGREDIENTES:

¢ 2 paquetes de albahaca

® 200 cc de aceite de oliva

® 50 gr de nueces

e Jugo limén a gusto

® 40 gr de queso parmesano
® 2 ajos

e Sal y pimienta a gusto

COCINA ITALIANA

ASi SE HACE:

Deshojamos la albahaca y lavamos muy bien, luego secamos
muy bien para que nuestro pesto tenga un lindo color verde
y nos dure por mucho mas tiempo, reservamos. Con la ayuda
de una juguera vamos agregando todos los ingredientes,
primero la albahaca limpia y seca, luego el aceite de oliva, el
queso parmesano, las nueces o fruto seco a eleccién, un
poco de jugo de limén y los dientes de ajo, molemos todo
hasta formar una salsa homogénea verde vy lisa, rectificamos
sazdn, reservamos.
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Calsa Amvabiata -

5 raciones

INGREDIENTES:

* 1 cebolla

¢ 1 pimentén verde

¢ | pimentdn rojo

® 2 aji pinguita de mono o guindilla
* Ajo a gusto

® 4 tomates

e Sal y pimienta

¢ Azlcar a gusto

COCINA ITALIANA

ASI SE HACE:

Cortar cebolla en brunoise y los pimentones en juliana,
reservar.

En un sartén agregar aceite de oliva y calentar por 2-3 minu-
tos. Agregar aji, tomates triturados y azlcar.

Cocinar por 10 minutos.
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5 raciones

INGREDIENTES:

* 1 ud de queso crema (225 gr aprox)
® 300 cc de crema de leche

¢ 80 gr de galletas de champana

e 2 cdtas de café

e Azlcar flor a gusto

* Cacao amargo a gusto

* Menta a gusto

® Amaretto a gusto

COCINA ITALIANA

ASI SE HACE:

Primero batimos la crema de leche por 5 minutos o hasta
que esté firme (semi batida), reservar. Nos disponemos a
soltar el queso crema con la ayuda de la batidora, agrega-
mos el azucar flor y juntamos hasta que quede todo homo-
géneo. Reservamos.

Mezclar la crema y queso crema. Reservar

En un bowl pequeiio agregamos el café instantdneo con un
poco de agua caliente, y disolvemos el café, agregar amare-
tto y reservar.

Ahora tomamos las galletas de champana y las disponemos
en una budinera de forma ordenada y pareja. Luego vamos
agregando de apoco el café previamente disuelto y vamos
remojando las galletas de forma pareja (ojo que no quede
una sopa de café en el fondo). Agregar mezcla anterior e
intercalar. Refigerar al menos 40 minutos.
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