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!NDTA DEL AUTOR

iFinalmente Pascua!

Cuando era nino esperaba el dia de Pascua con
muchas ganas porque se pintaban los huevos,
habia siempre cordero cocido en todas las salsas y
finalmente una sorpresa dentro del huevo de
chocolate!

Me llevaba el huevo al oido para intentar adivinar
lo que habia dentro, esperando que no fuera algo
para mujer. En aquellos tiempos no habia
distinciones entre huevos para hombre y mujer,
era todo una cuestion de suerte.

Para no tener este inconveniente puedes realizar
td mism@®@ el huevo y elegir el regalo! En la pagina
9 te ensefnno como hacerlo hasta sin molde!

La Pascua para Europa significa también la llegada
de la primavera, finalmente vuelve el sol y los dias
son mas calidos! Cual mejor manera de celebrar si
no con un maravilloso pastel mimosa italiano?
(pag. 5).

Durante estas fechas no podia faltar un buen
menu a base de cordero! Desde un cremosisimo
plato de pasta (pag. 4), un jugoso cordero al horno
con papas (pag. 13)., hasta un refinado costillarde  Olga Kolyadinskaya nos ensefia cémo realizar una
cordero realizado en 2 maneras distintas. Costillas  deliciosa "®pykToBoe yjoBONbLCTBYE" quUe traducido en
clasicas italianas o en salsa teriyaki japonés? (pag.  espafiol seria "placer de frutas" una torta que se puede

10). Quién ganara? preparar con manzanas, melocotones o albaricoques.
En compafhia del chef Alberto Valle iremos :Te gustaria ser el proximo/a en salir en Buengusteros?
descubriendo cémo se realizan en Espanfia las Entonces mandarme tu receta!

torrijas, un postre tipico de Semana Santa (pag.16). Mandame los ingredientes y los pasos de tu receta a
marco@cocinaconmarco.com. Toma fotos del plato y de ti

Siguen las aventuras de Marco y Teddy en el mientras estas cocinando. Las mas originales seran
comics dibujado por la mano del talentoso artista ~ publicadas en Buengusteros!
y amigo Nuce_Ink. Cudles malabares habra hecho 4
esta vez el panda Teddy! (pag. 12) Nos vemos pronto, los quiero mucho! %/}4 " ;f

M
Y como todos los meses, no podia faltar uno de los g|\"/f|A|:;¢o GIANCANE
momentos que mas amo de la revista: la receta del AUTOR

lector! Este mes la Buengustera lleva desde muy
muy lejo: desde la ciudad de Vladimir en Rusia!

02 BUENGUSTEROS | ABRIL 2021



% INDICE

10

14

18

h - e
Y et
EORDER O’,"Alﬁfﬁbsﬁ NG,

EN pgst;ugwqgﬂ_@.ﬁ:mm_m.|TAL|A T

Pastel de fresas y crema

revestida de hermosos y suaves copos
amarillos

Costillar de cordero

en dos variantes: clasica y Teriyaki

Huevos rellenos

decoran tu mesa y son deliciosas

Tarta placer de frutas

desde la lejana Vladimir, Russia

8 DeTemporada
Lo que es rico ahora y tendrias que
aprovechar

12 Comics de Teddy

las aventuras del panda mas famoso
de YouTube

16 Torrijas caseras

un postre tipico en Semana Santa

BUENGUSTEROS | ABRIL 2021 03



de corderoy papa 3

% GASTRONOMIA

La que le presento hoy es una receta tipica de ciudad
Los trozos de cordero se cocinan despacio juntos con las '-
una crema deliciosa que se atrapa a los spaghetti.
Este plato se suele comer por Pascua esperando que la pata de cordero

DIFICULTAD: Fdcil
TIEMPO: 80 minutos

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
500gr Cordero
lkgr Papas
400gr Spaghetti
2cdas Queso parmesano rallado
2 dientes de qjo
2 Tomates cherry (o uno normal)
1rama de romero
Pimienta negra
Aceite de oliva extra virgen

PREPARACION

Pelamos /as papas y las cortamos
en trozos de 2cm.

En una sartén alta o en una olla
plana y baja doramos dos dientes
de ajo con dos cucharadas de aceite
de oliva. Agregamos los trozos de
carne de cordero y los hacemos
dorar a fuego vivo. Por mientras que

termine de dorarse al horno.

pimienta negray un ramo de
romero.

Giramos |os trozos de cordero de
manera que se dore por todos los
lados. En esta etapa no es necesario
que el cordero se cocine por
completo.

Agregamos /as papas, un pizca de
sal y removemos para hacer dorar
también las papas.

Cuando las papas estan doradas
agregamos los tomates y agua
caliente hasta cubrir
completamente las papas y el
cordero.

Dejamos cocinar a fuego lento
durante una hora removiendo de
vez en cuando. Verds que al final de
la hora el agua se habrd evaporado
vy las papas se habrdn vuelto crema.
Prueba de

YA C R RARA VE
o DEO RECETA

Hacemos hervir un olla con 4 litro
de agua y 40 gr de sal. Cuando
empieza a hervir le agregamos los
spaghettiy los hacemos cocinar el
tiempo recomendado por la marca
de spaghetti (entre 7y 11 min).

Colamos los spaghetti y reservamos
una taza del agua de coccion.
Ponemos los spaghetti dentro de la
crema de cordero y papas y
removemos bien. Agregamos un
poco del agua de coccion que
hemos guardado y removemos
hasta sazonar bien los spaghetti. Si
la crema estd un poco liquida
cocinamos un minuto hasta cuando
la salsa se ponga densa.

Espolvoreamos un poco de queso
recién rallado y buen provecho!



https://www.youtube.com/watch?v=cyMIPYBaRQY&ab_channel=enlacocinaconmarco
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Los suaves copos amarillos que cubren este pastel estan hechos con un
bizcocho especial. Son una buena alternativa a las clasicas decoraciones con
nata y permiten de alcanzar un buen resultado también a los menos

expertos con la manga pastelera.

DIFICULTAD: Medio
TIEMPO: 180 minutos

INGREDIENTES PARA 8 PERSONAS
- Molde de 24cm de didmetro -

PARA EL BIZCOCHO
e 200 grde harina
e 200 grde azucar
e 5huevos
e 8grde levadura en polvo (1/2 sobre)
e Jcucharadita de curcuma opcional

PARA LA CREMA

e 500 mlde leche

e cdscaradellimon

e 2 huevos

e 4 cucharadas de azdcar

e 4 cucharadas de harina

e 200 ml de nata montada
previamente endulzada

PARA EL RELLENO Y LA DECORACION
e 400 gr de fresas (algunas se usardn
para decoracion)
e jugodellimon
e 2cucharadas de azucar

PREPARACION

Cortamos las fresas en trozos pequerios
(dejamos las dos mds bonitas para la
decoracion)y las ponemos en un bol.

Agregamos el jugo de un limon dos
cucharadas de azdcar y removemos.
Tapamos con papel trasparente y
dejamos descansar durante media hora
minimo.

Preparacion del bizcocho

En un bol grande abrimos 5 huevos y
empezamos a batir con un batidor
eléctrico. Después de un minuto
agregamos el azdcar y seguimos
batiendo. Un minuto despues
agregamos la curcuma (opcional) y
seguimos batiendo hasta incorporar.

Siempre batiendo empezamos a
integrar la harina. Lo hacemos poco a
poco y sin dejar de batir para no crear
grumos. Una vez englobada toda la
harina arfiadimos también la levadura.

Fotoy Texto de B
EnlaCocinaConMarco (@)

Una vez obtenida una masa lisa y
homogénea la vertemos dentro de un
molde redondo de 24 cm de didmetro.
Puedes elegir si untar el molde con
harina y mantequilla o si revestirlo con
papel para hornear como yo hago.

Horneamos el bizcocho en el horno
estdtico precalentado a 180 grados
centigrados durante unos 40 minutos.

Una vez cocido el bizcocho, dejamos
enfriar por completo antes de cortarlo.

Preparaciéon crema chantilly

En una cazuela calentamos la leche,
agregamos dos gotas de vainilla y la
cascara de un limon. Intenta cortar solo
la parte amarilla de la cdscara porque la
parte blanca es amarga.

Importante: la leche tiene que calentar
sin llegar a hervir.

Después de un par de minutos quitamos
la cascara y apagamos el fuego.

En una otra cazuela abrimos los huevos
Yy empezamos a batirlos con una


https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.youtube.com/watch?v=qf3_tBSnSoY&ab_channel=enlacocinaconmarco

batidora manual. Agregamos el azdcar
v batimos hasta integrarlos. Agregamos
la harina poco a poco, hasta que la
mezcla esté suave y sin grumos.

Agregamos [a leche caliente a la mezcla
de huevo y seguimos batiendo con el
batidor manual. Ponemos la cazuela
encima de un fuego dulce y seguimos
removiendo hasta cuando la crema se
espese.

Cuando la crema esté espesa la
retiramos del fuego y la dejamos enfriar
tapada con papel transparente.
Puedes tranquilamente prepararla el
dia anterior.

Cuando la crema esté a temperatura
ambiente le integramos 200m| de
crema de leche (nata) montada. jLa
crema chantilly esta lista!

Montar el pastel

Cogemos el bizcocho y le cortamos la
parte de arriba para dejarlo plano. Si tu
pastel te salio plano, puedes obviar este
paso.

Cortamos el bizcocho en 3 discos de
igual altura. Puedes utilizar un cuchillo
largo o un hilo especifico para cortar los
bizcochos. Guardamos al lado la parte
de arriba y de abajo y nos concentramos
en el disco central.

Retiramos los bordes oscuros del disco
de bizcocho central, luego los cortamos
en cubos pequeros. Estos suaves copos
de bizcocho nos servirdn para decorar el
pastel.

Colamos las fresas que hemos puesto
antes a macerar con azdcary limaon.
Este delicioso jugo rosado nos servird
para hidratar el bizcocho.

Humedecemos el primer disco de
bizcocho con el jugo de las fresas y lo
recubrimos con una primera capa de
crema chantilly.

Distribuimos las fresas que acabamos
de secar y distribuimos encima una
pequena cantidad de crema chantilly.
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Decorar la torta mimosa

Cubrimos todo con el otro disco de
bizcocho poniendo la parte cortada
hacia arriba. También humedecemos el
disco superior del bizcocho con el jugo
de fresas.

Cubrimos completamente la torta con la
crema chantilly, incluyendo por los
bordes.

Cogemos /as dos fresas que habiamos
guardado y las cortamos en lonchas de
2/3 mm de espesor. Decoramos el
bizcocho con las fresas cortadas. Ahora
recubrimos todo el pastel con los copos
de bizcocho que hemos cortado antes
en cubitos. El pastel de fresasy crema
chantilly Mimosa estd lista!
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CABALLA

La caballa es un alimento
sostenjble (ecoldgicoy
econdmico)y de gran valor
nutricional.

Rico de proteinas nobles.
Perteneciente al grupo de los
pescados azules, aporta excelentes
cantidades de omega 3.

Las habas frescas son una legumbre muy
nutritiva y baja en calorias.
Contienen levodopa, un aminoacido que
ayuda a mejorar la concentracién de
dopamina en el cerebro. Tienen una buena
cantidad de hierro y vitamina C y por lo
tanto estan indicados en anemia. Al ser
muy ricos en fibra favorecen el buen
uncionamiento del intestino.

PUEROS

El puero tiene propiedades
diuréticas y laxantes y es un

alimento desintoxicante e FRESAS

_hidratante. Excelente A parte de ser riquisimas y bajas
antioxidante natural, gracjas a S en calorias las fresas contienen
la presencia de flavonoides, ‘ xilitol , una sustancia dulce que
minerales y vitaminas. v previene la formacién de placa
Delicioso encima de la pizza. dental y mata los gérmenes
responsables del mal aliento.
Las fresas son las protagonistas
. delareceta en la pagina 5.

ZANAHORIAS

Gracias al Betacaroteno y la Luteina las
zanahorias son un alimento precioso para
la vista. En esta temporada son frescas y

tiernas, deliciosas de comer crudas en

. | erlwp]saladas.CI .
Sabias que las hojas verde tienen un
sabor similar al perejil y. pueden:ser

utilizadas e Jg<To)z



Personalmente no me gusta tener en casa demasiados utensilios. Ocupan
espacio y no te hacen encontrar las cosas cuando las buscas. Me gusta

siempre encontrar maneras alternativas de hacer las cosas. Pero a veces...

Ha llegado Pascua y quien todavia no
ha comprado el huevo de chocolate
para sus hijos, nietos, sobrinos o pareja
estara buscando uno de tienda en
tienda.

Sitenemos que comprar varios porque
tenemos una familia muy grande
seguramente No gastaremaos pPoco.

En Italia el precio por kg de los huevos de
chocolate esta entre los 40 y los 8O€.

Estos precios son de supermercado y no
de pasteleria y son muy altos si los
comparamos con el precio de un buen
chocolate 850€/kg.

Sinunca te fijaste en el este detalle estoy
seguro que ahora, mads que nunca, te
estas poniendo a pensar como hacer
huevos de chocolate en casa.

En internet puedes encontrar moldes de
varias formas y a precios razonables. Yo
quise encontrar una manera alternativa
que no necesitara de comprar un molde.
Seamos sinceros... cuantas veces al aro
prepararemos huevos de chocolate?

Mi solucion fue utilizar unos globos.
Si quieres descubrir como me fue te
recomiendo ver el video dando click al
boton aqui abgjo.

Side todas maneras quieres realizar un
huevo de Pascua de chocolate con o sin
molde, estos consejos te seran muy
utiles.

1) Templar el chocolate. No es suficiente
derretir el chocolate y enfriarlo para
darle nueva forma. El chocolate se tiene
que templar. Si omites este pasaje el
chocolate se volverd chicloso y también
el aspecto serd impactado.

2) Al chocolate no le gusta el agua.
nunca tiene que entrar en contacto con
el agua.

3) Baro Maria - £/ chocolate se derrite
en bano maria, nunca directamente.

PARA TEMPLAR EL CHOCOLATE

Pica el chocolate y derritelo a bario
Maria. Es importante que el fondo del bol
en el que pusiste el chocolate no toque el
agua hirviente y que el agua, o el vapor,
no caiga en el chocolate.

Cuando el chocolate llega a una
temperatura de 45-50 ° C, vierte 2/3

sobre una mesa de mdrmol.oen un bol.

Empieza a espatular para extender el

Fotoy Texto de B
EnlaCocinaConMarco (@

chocolate sobre el marmol. Cuando
llega a 27 °C vuelvelo a poner dentro del
bol donde dejamos el 1/3 restante y
mezcla. El chocolate debe alcanzar los
29 °C. Si todavia estd demasiado
caliente, repite la operacion de
espatulado sobre mdrmol con una
pequena parte del chocolate.

4) Temperaturas distintas. Cada
chocolate tiene una temperatura
diferente a la cual se derrite:

e negro:53°C

e con leche: 48°C

e blanco a: 45°C

5) Nunca en el refrigerador. £/
refrigerador alcanza temperaturas
demasiados frias por el chocolate y, la
mayoria de los refrigeradores son
humedos. La humedad afecta el
chocolate.

6) Utiliza guantes cuando manipulas el
chocolate. No es solo una cuestion de
higiene, el chocolate se derrite con la
temperatura de nuestro cuerpo dejando
huellas que arruinan el acabado.

7) Cantidades. [as primeras veces vas a
Litiiizpr-mds chocolate de lo debido. Por
eso te recomiendo tener una buena
cantidad.


https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://youtu.be/KBi28z1U9Sw
https://youtu.be/KBi28z1U9Sw
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Costillas de cordero a la italiana

DIFICULTAD: Facil
TIEMPO: 30 minutos

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS:
800 gr costillas de cordero
400 gr papas
2 cdas aceite extra virgen de oliva
Saly Pimienta negra
1ramo de romero
1 pizca de paprika

PREPARACION
Prendemos e/ horno a 200°C y lo
dejamos calentar por unos 20 minutos.

Lavamos /as papas y las cortamos en
forma de pirdmides de 3 cm.

En un bol ponemos 1 cucharada de
aceite de oliva, una cucharadita de
paprika, media cucharadita de sal, un
poco de pimienta negra y unas hojas de
romero recién trituradas con el cuchillo.

Removemos bien la mezcla y ponemos

10 BUENGUSTEROS | ABRIL 2021

las papas dentro del bol. Removemos
con dos cucharas para hacer de manera
que todas las papas se untan con la
mezcla de aceite.

Ponemos las papas dentro de una
bandeja bastante larga para permitir
que las papas no estén cubiertas con
otras papas y dejamos cocinar durante
15 minutos.

Cortamos e/ romero fresco finamente y
lo mezclamos con una cucharadita de
sal y media cucharadita de pimienta
negra recién molida.

Juntamos e/ costillar de cordero con un
chorro de aceite de oliva y le ponemos
encima la mezcla de aromas que
acabamos de preparar.

Ponemos e/ costillar dentro del horno a
lado de las papas y cocinamos el todo
por otros 15 /20 minutos a 220° C hasta

Fotos de Fiorediz (@)

cuando el cordero y las papas tomen
este color doradito.

Sacamos la bandeja del horno y
esperamos 3 minutos antes de cortarlos
en costillas separadas. Durante este
tiempo los jugos presentes en su interior
se estabilizaran.

TIP: la carne tiene que quedar rosada en
su interior para no quedar seca.

ANECDOTA DE MARCO
Un dia papd Oronzo llega a la casa con
medio cordero: un trozo de carne y
huesos de 10kg. Mamd Fina empezd a
gritar pidiendole que lo devuelva porque
no sabia ni como cortarlo ni donde
guardarlo. Yo entonces la convenci de ir
a buscar una cuchilla y diseccionar el
cordero sobre la mesa de marmol de la
cocina. Esta fue mi pri experiencia
con un animal enter [tado no
fue nada malo.
La paz regreso en la fam



https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.instagram.com/fiorediz/

Costillas de cordero en salsa Teriyaki

7
DIFICULTAD: Medio %
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INGREDIENTES PARA 2 IsERSONAS
800 gr costillas de cordero
1vaso de vino blanco
2 cdas aceite extra virgen de oliva
1 cda gjonjoli tostado
Saly Pimienta negra

Para la salsa Teriyaki
180 gr de salsa de soya
1 chupito de sake
1 chupito de mirin
3 cm jengibre (kion)
20 gr azucar moreno

PREPARACION

La Salsa Teriyaki - En una sartén a
fuego lento derretimos el azdcar dentro
con la salsa de soya.

Agregamos una cucharada de mirin,
una de sake y el jengibre rallado.
Dejamos cocinar el todo por unos 10
minutos y apagamos el fuego.

¢

&

El costillar - En otra sartén ponemos
una cucharada de aceite de oliva y lo
dejamos calentar. Cuando la sartén esté
caliente ponemos nuestro costillar de
cordero.

Dejamos dorar el cordero durante unos
6/7 minutos a fuego medio girando por
todos los lados. En esta etapa no tiene
que cocinar, solo dorarse bien.

Ponemos ¢/ cordero dentro de un plato y
lo tapamos dejando la sartén todavia
encima del fuego. Dentro de la sartén
vacia ponemos un vaso de vino blanco y
dejamos cocinar durante un minutos.
Durante este tiempo el vino recoge todos
los sabores de la sartén y el alcohol se
evapora.

Agregamos nuestra salsa teriyaki
dentro de la sartén y removemos hasta
disolver. Dejamos cocinar hasta espesar

minutos. Se tiene que poner de un
espesor similar al jarabe.

Cuando la salsa esté densa le ponemos
el costillar de cordero y dejamos cocinar
a fuego lento por 10 minutos.

Con un cucharén de madera recogemos
la salsa teriyaki y la ponemos encima del
cordero. Repetimos este pasaje varias
veces durante la coccion.

Al termine de la coccion la salsa estard
bien densa y el cordero completamente
cubierto de una capa negra. Entonces
ponemos encima de un plato donde
previamente hemos puesto abundante
ajonjoli tostado.

Separar las costillas y servirlas
acompariadas con ensalada de col
cortada finamente.

WREE XY - itadakimasu
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https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.instagram.com/fiorediz/
https://youtu.be/-9KknclktU0
https://youtu.be/-9KknclktU0
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co n a a s DIFICULTAD: Fdcil
TIEMPO: 120 minutos
:
@; INGREDIENTES:
I i
. 5

Cordero 1kg

Patatas rojas 1 kg

Ajo1

Jugo de limon'1

Agua 200 g

Vino blanco seco 80 g
Tomillo 3 ramitas

2 ramitas de romero

2 hojas de laurel

Sal al gusto

Pimienta negra al gusto
Aceite de oliva virgen extra al gusto

N

PREPARACION

Colocamos los trozos de cordero en un
bol grande, exprimimos el jugo del limaon
Yy agregamos un vaso de vino blanco.

Aplastamos e/ gjo dulcemente sin
sacarle la cascara y lo ponemos en el bol
juntos con las hojas de laurel. Dejamos
reposar la carne para que tome sabor
durante minimo 30 minutos.

Calentamos e/ horno a 195 ° C en modo
estdtico.

Enjuagamos bien las papas con agua
corriente y las secamos.

Cortamos las patatas en cuatro y las
colocamos en una bandeja para
hornear ligeramente engrasada con
qaceite, agregamos el cordero con
hierbas.

Agregamos tomillo, romero y cubrimos
con agua. Condimentamos con aceite
de oliva, una cucharadita de sal y
pimienta. Removemos bien para que
todos los ingredientes tomen sabor.
’ J|SODIO 15 W=y

LT A L) < e
Horneamos a 195 ° C y dejamos cocinar - R ,‘“‘ . - \
durante 1 hora y media. Pasado los :
primeros 45 minutos, si notas que
cordero se estd dorando demasiado,
puedes colocar encima un papel de
aluminio.

Servir caliente en la mesa y buena
Pascua a todos!

13 BUENGUSTEROS | ABRIL 2021



https://www.instagram.com/lagastronomia_/
https://www.instagram.com/lagastronomia_/

s rellenos

DIFICULTAD: facil
TIEMPO: 20 minutos

INGREDIENTES:
3 Huevos
1lata de atun (80 gr)
2 cdas de mayonesa
1zanahoria
1 pizca de sal, paprika (pimenton)
2 alcaparras
1 ramita de Tomillo fresco, cebollin

PREPARACION

Hervir los huevos
La primera cosa que tenemos que hacer
es hervir los huevos durante 10 minutos.
No tenemos que pasarnos de ese tiempo
para evitar que la yemas se pongan de
color verde.

Pasados los 10 minutos ponemos los
huevos dentro del agua fria. Este
proceso nos ayudard a quitar la cascara.
Pelamos lo huevos y dejamos enfriar.

Cortamos 2 huevos a mitad por el lado
corto y uno por el lado largo. Ponemos la
yemas dentro de una taza y las
aplastamos con un tenedor. Reservamos
una cucharadita que nos servird para

14 BUENGUSTEROS | ABRIL 2021
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decorar la canastita y lo demas lo
mezclamos con el atun en lata, dos
cucharadas de mayonesa y una pizca de
sal. Removemos bien hasta obtener una
masa densa.

El pollito
Cogemos una de las dos claras que
hemos cortado por el lado corto, la parte
de abagjo, la mas redondita. Le cortamos
una pequeria rodaja en la base para
hacer de manera que sea una base
planay no se caiga.

Rellenamos el espacio donde estaba la
yema con nuestra masa. Hacemos una
pelota con la masa y la ponemos
encima. Colocamos dos alcaparras para
hacer los ojos y un trocito de zanahoria
para realizar el pico. Tapamos con la
parte de arriba de la clara.

La canastita

Cogemos una de las dos claras que
hemos cortado por el lado corto, la parte
de abagjo, la mds redondita. Le cortamos
una pequeria rodaja en la base para
hacer de manera que sea una base
plana y no se caiga.

Rellenamos con nuestra masa. Le
ponemos

HAZ CLICK PARA VEF
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encima un poco de yema que hemos
dejado antes al lado. Tenemos que
distribuir pequerias migajas de yema de
manera que parezcan flores amarillas

Espolvoreamos una pequena cantidad
de paprika para darle un poco de color
rojo.

Cortamos pequerios ramos de tomillo
fresco, tienen que incluir pocas hojas, y
los colocamos todo alrededor.

Con un cebollin pasamos de un lado al
otro haciendo el mango de la canastita.

El conejo
Cogemos una media clara cortada por
el largo y le cortamos una pequena
rodaja en la base para hacer de manera
que no se mueva.

Hacemos una pelota de masa para
rellenar el espacio dentro del huevo.

Cogemos la parte de arriba de la clara
que no hemos utilizado por la canastita
y cortamos dos tiras gordas, seran la
orejas de conejo. Hacemos un pequefio
corte en la parte de arriba de la yema
cortada por largo y ponemos las orejas.
Con 2 clavos de olores hacemos los ojos.


https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.instagram.com/simoneg77/
https://youtu.be/Q3zY4m4LV9Q
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DIFICULTAD: facil
TIEMPO: 10 minutos

INGREDIENTES:
Rebanadas de pan con pan del
dia anterior
11 de leche
100 g de azucar
1 canela en rama
Abundante aceite de oliva para
freir
2 huevos
AzUcar para rebozar
Canela molida para rebozar

PREPARACION
Lo primero vamos a cortar el pan
rebanadas, un centimetro y medio

o dos aproximadamente.

En un cazo ponemos el litro de
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leche, el azdcar, la rama de canela y
la piel del limon (sin nada de la
parte blanca, que marga)).

Lo llevamos al fuego y cuando

comience a hervir lo retiramos del
fuego, tapamos y vamos a esperar
a que se enfrie antes de mojar el
pan ya que si no se reblandecen
demasiado.

Dejamos el pan en remojo durante
una hora o hasta que absorba toda
la leche y no se vean restos.

Batimos los huevos, pasamos las
rebanadas de pan por ambas caras

Textoy fotode D
Alberto Valle (@)

v las freimos en abundante aceite
de oliva bien caliente, volteando
para que se doren por las dos
caras.

Las escurrimos bien y las ponemos
en papel secante para quitar el
exceso de aceite.

Ahora mezclamos 100 g de azdcar
con dos cucharaditas de canela
molida y rebozamos las torrijas en la
mezcla.

Y vas a disfrutar de un postre muy
tipico en la Semana santa.

Qbeots


https://www.instagram.com/life_and_deco_/
https://www.youtube.com/channel/UCCc7IRD9GKMWjeAShfGkm1w
https://www.youtube.com/c/Universitariocook/featured
https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco




Tarta placer
de frutas

"Como todos los meses vamos a compartir una receta enviada por
un lector. Este mes el lector, o mejor dicho la lectora, llega desde la
lejana ciudad de Vladimir, en Rusial!

La receta que nos propone Olga Kolyadinskaya es un suave tarta
de fruta tipica de Rusia.

DIFICULTAD: Medio
TIEMPO: 45 minutos

INGREDIENTES PARA 8 PERSONAS
80 g de harina de arroz
50 g de harina de trigo
2 cucharaditas de levadura en polvo
2 huevos
120 g de azucar
50 g de mantequilla
2 cucharadas de maicena
3 cucharadas de leche condensada
2-3 cucharadas de crema agria
azdcar morena
Frutas (melocotones, manzanas o
albaricoques)

PREPARACION

1. Batir los huevos y el azdcar con una
batidora.

2. Agregue la mantequilla derretida y
continue batiendo.

3. Agregue la crema agria y la leche
condensada, bata con una batidora.
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4. Mezclar harina de arroz, harina de
trigo y levadura en polvo, tamizar por un
colador y agregarlo a la masa batida.

5. Amasar la masa. Es lo
suficientemente liquido.

6. Corte la fruta en gajos.

7. Caliente el horno a 180 grados
centigrados.

8. Forre una fuente de horno con papel
de horno, engrase el papel con aceite.
9. Espolvoree una fuente para hornear
con una fina capa de azdcar morena.

10. Coloque la fuente para hornear en el
horno caliente durante 5 minutos (hasta
que se derrita el azdcar).

11. Cuando se derrita el azdcar, ponga
las rodajas de fruta en una fuente para
horno.

12. Coloque la fuente para hornear en el
horno durante 5 minutos.

13. Retire la fuente para hornear del
horno.

14. Vierta la masa en la fuente para
hornear encima de las frutas.
15. Hornéalo 20-25 minutos

17. Saque la fuente para hornear del
horno.

18. Saque el pastel de la fuente para
hornear con el papel hacia arriba.

19. Deje enfriar un poco y retire un papel
de horno. Si es dificil, rocie el papel con

agua fria.
g

&
/%Wwﬂwfeﬁ//ﬁ&w»m@mm%m



e __iﬁ;!,‘ . |
. |
\ o )
_ &.\ iDescarga!
".f:" - o .y p
ﬁ. ' V. / iRegistrate! | '
- & o LI 'I‘;
0T " 7 ]
ezl | Wl i’y 7 -
Y | ho Al @& : |
i B I-'I'
/ HOmE VIDED 5I

PLAY jsT

cQuieres mas recetas?
Suscribete al canal de

4
YouTube M .

EnLaCocinaConMarco ﬁ

NUEVA RECETA:
Los sabados
Directos: miércoles
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QUENSOY  CATEGORIES  BUSCAR POR INGRENENTES

E Vi Volcon de
chocolate
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Risotto gambas y coco - larecetade  Volcan de chocolate receta con 35%
los enamorados meno de aziear y facil de desmoldar

Visita
mi web
CocinaConMarfo
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https://www.cocinaconmarco.com/
https://www.cocinaconmarco.com/buengusteros
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