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¢ SEGURO QUE BSTAS CON NOSOTROS AL PENSAR QUE EL MA-
YOR HALAGO QUE PUEDES RECIBIR CUANDO PREPARAS UN PLATO
CON TODA TU TLUSION €S UN GRACIAS. LA FELICIDAD SE ACRE-
CIENTA Sl ADEMVAS, UTILIZANDO UNA PALABRA MUY NUESTRA,
COMPRUEBAS QUE TE HA QUEDADO BIEN “BSCOSCAO". DESDE
C’ALIAL QUEREMOS DARTE LAS GRACIAS, PORQUE PARA NDSO-
TROS YA S UN HALAGO QUE TENGAS ESTE RECETARIO EN TUS
/MANOS, QUE RECONOZCAS NUESTRO ESFUERZO EN EL CANPO,
EN LA GRANJA, EN EL HORNO PARA OVRECERTE UNA SELECCION
DE PRODUCTOS CON UNA-CALIDAD DIFERENCIADA, FRUTO DE UNA

"EXIGENTE Y CONTINUADA LABOR EN LA QUE ESTAMOS IMPLI-

CADOS CENTENARES DE PROVESIONALES. EN ESTE RECETARIO
ENCONTRARAS IMUCHAS CLAVES PARA REGALAR FELICIDAD, PRO-
PUESTAS CULINAZUS EN LAS QUE LATE NUESTRA CONVICUION
POR EL TRABAJO DE CALIDAD Y LA DEVENSA DE L4 EXCELENCIA
DE LOS PRODUCTOS DE NUESTRA TIE2A. ES, SIN DUDA,
PARA ESTAR ORGULLOSOS. \ \
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LOMO DE CERDO ENACEITE, SAL,

ACEITE DE OLINA VIRGEN EXTRA, INANZANA REINETA,
CURRY, VINAGRE, AZUCAR MOREND, IVANTEQUILLA,
CEBOULA, PAN DE BARRA, GERMINADOS.

ELABORACION Y [l e

EN UNA SAKTEN POCHAMOS LA CEBOLLA SOBRE UNA
CUCHARADA DE MANTEQU(LLA Az0cAe MOREND Y EL
CURLY. CUANDO ESTE 'BLAND‘TA ANADIMOS UN CHO-
ZRITO DE VINAGRE 'BLANCO/ EL CugeY Y LO DEJAMOS
COCINARSE 15 MINUTOS. €S CONVENIENTE ECHAR
UNAS GOTAS DE AGUA PARA QUE ND SE PEGUE.
CORTAMOS EL LOMO A DADOS Y COLOCAMOS SO-
BRE EL PAN DE BAZRA TOSTADO PARA QUE CRUJA.
CUBRIMOS LOS DADOS DE LOMO CON EL CHUTNEY.
DECORAMOS CON UN GERMINADO VRESCO.
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FIDEOS CABELLO FINOS/ LONGANIZA DE ARAGON/
PIMIENTOS VEZDES/ SETAS DESHIDRATADAS Sur-
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" EN UNA SARTEN DORAMOS LOS FIDEOS HASTA
QUE ADQUIERAN UN BONITO COLOR DORADO. LOS
RETIRAMOS Y EN LA MISMA SARTEN HACEMOS UN
SOYRITO DE AJO, CEBOLLA Y PIMIENTO VERDE. CUAN-
DO ESTE HECHO EL SOVRITO ANADIMOS LAS SETAS
PREVIAVENTE HIDRATADAS. ELIMINAREMOS EL AGUA
DE LAVARLAS Y CONSERVAREMOS LA DE LA HIDRATA-
CION. SALTEAMOS CON UNDS DADOS DE LONGANIZA.
ANADIMOS LOS FIDEOS, CUBRIMOS CON CALDO DE
CARNE MEZCLADO CON EL AGUA DE LAS SETAS Y
DEJAMOS COCER LOS FIDEOS HASTA QUE QUEDEN
SECOS. RELLENAMOS PEQUENAS CAZUELITAS DE
FIDEOS QUE SERVIMOS CON UNA CUCHARADITA DE
MAHONESA TRITURADA CON UN DIENTE DE AJO Y UN
MANDJO DE PEREJIL.
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LECHE, HUBVOS, AZUCAR Y TRENZA DE ALMUDENAL.
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HAREMOS UNA CREMA INGLESA CON | LITRO DE
LECHE, 6 HUBVOS Y 120 G DE AZ0CAR. CUANDO
ESTE CALIENTE, REVMOJAREMOS LA TRENZA COR-
TADA EN “TROCICOS" Y TURBINAREMOS. DESPUES
DE QUE ESTE VRlA, LA IMETEREMOS EN UN VASO
DE “PACOJET! O EN UNA IMANTECADORA. CUANDO
ESTE CONGELADO TURBINAREMOS Y DEJAREMOS
FUNDIRSE LIGERAMENTE PARA PODER HACER QUE-
RELLES Y SERVIR SOBRE EL CRUMBLE DE GUIRLA-

CHE, QUE HAREMOS CON 100GR DE HAZINA, 100GR
DE VANTEQUILLA Y 100 G DE POLVO DE
GUIRLACHE. DORAREMOS AL HORNO Y

DESMIGAREMVOS.
& AN




RECETARIO

07 ROAD

gufeo&wtes
DISCOS D HOJALDRE, BERENJENA A EODAJAS, DADOS
DE QUESO ARAGONES MORCILLA DE ALLOZ DESMIGADA
CEBOLLA SECA AZUCAK C’:RANAD[NA PEREJIL FRES(,O
ACEITE OLIVA VIRGEN EXTRA

: ELABORACléN / I//////’,/// oy ¢
EN UNA SARTEN, DORAMOS LOS DISCOS DE BERENJE-
NA. LOS EETIIZAMOS Y EN LA MISMA SARTEN POCHA-
MOS LA CEROLLA EN JULIANA HASTA QUE SE COMIEN-
CE A DORAR. ENTONCES ANADIMOS DOS CUCHARADAS
DE AZUCAR Y CUMNDO SE EVAPORE EL LIQUIDO ANADI-
MOS UN POQUITO DE GRANADINA.
HORNEAMOS LOS DISCOS DE HOJALDRE. ESTE PASO
SE PUEDE HACER PREVIAMENTE HASTA CON VARIOS
DIAS DE ADELANTO PORQUE BIEN CONSERVADOS EN
UNA CAJA DE CARTON AGUANTAN VARIOS DAS.
DESMIGAMOS UNAS MORCILLAS EN UNA SARTEN Y SAL-
TEAMOS CON UN POQUITO DE ACEITE Y, S| QUEREMOS
COMO APORTE DULCE, PODEMOS ARADIR UNDS DADI-
TOS DE PERA DE AGUA. ESTO APORTA UN CONTRASTE
MUY RICO A LA PERA Y A LA MORCILLA QUE HARA DE LA
TAPA ALGO ESPECIAL. INTERCALAMOS LAS PODAJAS
DE BERENJENA SOBRE EL HOJALDRE CON CAPAS DE
MORCILLA Y CEBOUA. COLOCAMOS DADOS DE QUESO
EN LA PARTE SUPERIOR Y FUNDIMOS-CON EL SOPLETE
O DENTRO DEL HORNO. EL QUESO FUNDIRA Y TENDRE-
MOS UNA TAPA DE PRIVIERA.
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CARNE LOMO DE VACUND DESHUESADO PlCADA/
CEBOLLA; PAN, LECHE, HUBVO, AJO, PEREIL, PAN RA-
LLADO, PASAS, HARINA, CERVEZA, ACEITE OLIVA VIRGEN
EXTRA/ ALMENDRAS Y CALDO DE CARNE.
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EN UN BOL MEZCLAMOS LA CARNE DE VACUNO PI-
CADA, EL AJO Y LA CEBOLLA PICADA, PEREJIL, HUEVO,
LAS PASAS PICADAS Y EL PAN REMOJADO EN LECHE.
HACEMOS BOLAS Y LAS YREIMOS EN ACEITE CALIEN-
TE. LAS SECAMOS Y RESERVAMOS. FREIMOS EN
UNA SARTEN LA CEROLLA Y EL AJO PICADO. ANADIMOS
ALIVIENDRAS PICADAS, HARINA Y LA CERVEZA. DEJAMOS
REDUCIR Y ANADIMOS CALDO. ESPESAMOS S| HACE
FALTA Y RESERVAMOS.

COCEMOS LA PATATA EN AGUA CON SAL Y PIMIENTA.
TRITURAMOS CON ALGO DEL AGUA DE LA COCUON Y
RESERVAMOS. COLOCAMOS EN UN PLATITO UNA CU-
CHARADA DE CREA DE PATATA, SOBRE ELLA LOLO-
CAMOS UNA ALBONDIGA CALIENTE. CUBRIMOS CON
LA SALSA BIEN ESPESA Y DECORAMOS CON UNA
HIERBA AROMATICA.
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CEBOLLA, AJO, CODORNICES, ARLOZ, BORRAIAS, CALDO
DE AVE, YOGURT, TRUFA DE ARAGON, QUESO Y. ACEITE
OLIVA VIRGEN EXTRA.
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HACEMOS UN SOYRITO DE CEBOLLA Y AJO PICADO.
SOBRE EL DORAMOS LOS TROCITOS DE CODORNICES
SALPIVENTADAS. REFREIMOS EL ALLOZ CON LA MAR-
CA Y ANADIMOS TIRAS LIMPIAS DE BORLAIAS. MOJA-
MOS CON CALDO DE AVE Y COCINAMOS 15 MINUTOS.
EN EL OLTIMO MINUTO VELTEMOS UNAS GOTITAS
DE YOGURT CON BRISURAS DE TRUFA ARAGONESA Y
POLVO DE QUESO CURADO. COCINAMOS EL OLTIMO
MINUTO Y SERVIMOS CON UNA HOJA DE BORRAJA PE-
QUENA Y TIERNA EN TEMPURA BIEN CRUJIENTE.
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C’alial nace en respuesta a
aquellos consumidores que
exigen productos natura-
“ les y saludables de calidad
¢ diferenciada. Descubre en
www.calial.es una gran
variedad de productos que
presentan la riqueza'de la
g gastronomia aragonesa. )
>
Todos ellos garantizan ha-
~ber superado los controles
y normativas de calidad
establecidas y certifican su
. origen aragonés.

v/

OEkes la Marca de Garan-
tia de Calidad Alimentaria
del Gobierno'de Aragén. Los
productos con el sello de
'C’alial constituyen la mejor
¥y mas completa muestra de
la g’astronomi? aragonesa.
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www.calial.es
#ComparteEjSecreto
#Paraestarorgujjosos

GOBIERNO
DE ARAGON
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