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Berenjena Aperitivo

Cortar 1 bereniena grande e tiras no muy largas v poner con sal en uw,
sartén a fuego muy lento. Dejar due se haga despacito sin nada de aceite
Si se pega, afiadir un chorrito de agua. Cnando esté hecha, se deja enfria
Eutonces se aiiade 1 diewte de ajo crudo machacado v el aceite de oliva.

Se toma como ewtraute o aperitivo sobre pan tostado.

Berenjenas en Escabeche

Cortar las berewienas en cuadradites o tiras y poverlas en un colado
grande. Espolvorear con sal \ dejar reposar ewtre wedia v una hore
Evjuagarlas con agua v secarlas un poco.

Ponerlas a hervir con agua v vinagre (mitad y mitad) hasta que esté
tiervas.

Pover en un frasco una capa de berenyenas, una de condimento: puede se
ajo picado con perejil o alvahaca + pimentén + oréoano + chorrito d
aceite... Luego otra capa de berevjenas, condimento, aceite, beren).y ac
hasta arriba,

Conservar en la nevera.


https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2010/09/21/bernjenas-en-escabeche/

Berenjenas en Salsa de Tomate y Ajo

Cortar 3 berewenas en rodajas de 1 cm. aproximadamente. Salarlas y
poverlas a escurrir durante una hora en uw colador.

Picar 1 kilo de tomates en grueso, sin pelar, desechando el tronco. Poner
aceite abundante a calentar a fuego medio-fuerte. Frefr las berevjevas
previamente secadas con papel de cocina. Dejarlas ew un plato con papel
de cocina para dque absorba el exceso de grasa.

Dejar mi par de cucharadas de aceite de freir, bajar el fuego y rehoaar a
fuego suave 4 diewtes de ajo picados, bien fivo. Afiadir los tomates
picados, salar ligeramewte y dejar durante unos 20 winutos tapados y
mos 15 minutos sin tapa, hasta due se deshagav del todo | pierdan buena
parte de su liguido. Probar, \ si atn esta dcido, aiiadir una cucharada de
wiel.

Pasar el tomate por el pasapurés para desechar la piel \ volverlo a poner
en la sartén junto a las berenjenas. Afiadir oréaano y comivio y 10 minutos
mds a fueao suave hasta que el tomate espese del +odo. Corregir de sal.

Estan mejor hechas con antelacién, incluso de un dia para otro. M como
acompaiiamiento de una pasta también estan buenisimas,



Boursht, Crema de Remolachas

Pelar 2 patatas wmediavas y 2 remolachas arandotas. Trocear (las
remolachas en trozos mas pedueiios, due tarda wmas). Cocer. Aliadir
comivio en gravo, sal y pimienta.

Picar 1 puerro o cebolla y pochar. Después de un rato, aiiadir las Wojas de
remolacha vien lavadas \ picadas \ después de otro rato, 1 wabe, cortado
a dados. Sofreir todo a fuego.

Cuando el sofrito esta listo, se le aiiade a la olla con las patatas y
remolacha cocidas. Triturar todo biew v afiadir leche vegetal (de avena).
Queda una crema de color espectacular y riguisimalll

Calabaza Asada con Miel y Nueces

Cortar en trozos peduelios 250 aramos de calabaza. Repartir e una
bandeya para horvo.

Condimentar con jewgibre en polvo, sal \y pimienta.

Agreaar 50 wililitros de wiel sobre la calabaza v 50 gramos de wueces
cortadas en trozos. Hornear a 2.00° C. durante A hora. Servir y disfrutar.


https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2012/12/12/boursht-crema-de-remolachas/
https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2015/11/24/receta-calabaza-asada-con-miel-y-nueces/

Chutvey de Calabacin

Pelar \ cortar en dados de unos 2.5 centimetros, 1 calabacin, Espolvorear
el calabacin con una cucharada sal. Dejar reposar 4 hora. Evjuagar v secar.

Poner en la olla con 2 cebollas e juliana fina, 200 gramos de eanahorias
ralladas, 2. cucharaditas de jengibre en polvo, 1 o 2 chiles frescos (o secos)
en rodajitas, 1 cucharadita de pimienta vegra, 1 cucharada de cidrenma
wolida y 750 wililitros de vinagre de manzana. Hervir a fuego lento 25
minutos o hasta que este blando.

Afiadir 250 gramos aeiear \ otra cucharada de sal. Remover hasta
disolver. Proseqguir la coccion a fuego lewto durawte una hora n hora y
cuarto... Listol

Chutvey de Tomates Verdes

Pover e aceite 2 dientes de ajo, 1 cebolla, pimienta en gravo, mi trocito de canela
en rama v 2 pimientos Verdes cortados en trocitos y un par de gravos de
cardamomo. Sofrefr.

Agreaar tomates Verdes troceados (uwn kilo unidades mds o menos) en
trozos pedueiios. Dejar cocer wmedia hora.

También se puede aiiadir 1 ramita de aplo \ un pimiento del padrén o um
poco de cayena,


https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2012/11/12/recetas-con-tomates-verdes/

Chutvey de Tomate de KasaGrande

Ev una cazunela, pover 200 wililitros de Vinagre, 125 gramos de aziicar,
2 cucharaditas de sal, 2. cucharaditas de jengibre en polvo, 1 cucharadita
de pimienta | 1 cucharadita de canela wolida o cavela en rama, a fuego
lento hasta que el azicar se disuelva,

WMientras, pelar v trocear 500 gramos tomates y 250 gramos de cebollas.
Pelar, vaciar y trocear 125 gramos de manzanas.

Aliadir estos ingredientes a la cazuela v cocer a fuego lewto durante 2
horas aproximadamente hasta dque espese, removiendo de vez en cuando
con una cuchara de wmadera para que vo se pegue. Deberd tever la
consistencia de una werwmelada.

Afiadir media taza de Vinagre de mavzana \ wedia taza  mi poco mas
de azidcar. Cocinar durante una hora. Triturar \ embotar!

Crema de Coliflor

Sofreir (-9 dientes de ajo, picados pedqueiiitos \ cuando se dore, aiiadir la
coliflor (mediana) cortada en trozos pedueiios.

Dorar la coliflor 10 minutos y cubrir con agua. Hervir hasta que la coliflor
esté biew hecha (20 minutos). Apartar del fuego, dejar enfriar 5 minutos.

Afiadir un vaso de leche y empezar a wezclar con batidora. Sin dejar de
batir, aliadimos un vaso wds de leche, hasta consequir wwa textura de
crema. Salpimewntar al ousto.


https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2015/11/24/receta-de-crema-de-coliflor/

Dip de Calabaza (o lo dque Viene siendo nn paté)

Pelar v cortar 300 gramos de calabaea y poner en uwva fuente de horvo.
Aliadir chorrito de aceite de oliva v salpimentar. Asar y dejar enfriar.

Poner la calabaza asada en el vaso de la batidora \ aiadir 2. diewtes de
Ao (retirar el centro), especias tandoori masala y sal. Triturar hasta
conseguir un puré. Probar de sal \ de especias \ rectificar si fuera
necesario.

Por dltimo, incorporar aceite de oliva a hilo mientras contindas batiendo.
La cantidad depevderd de tu gusto en sabor \ en textura, pero vo te
excedas para due vio resulte muy pesado. Si dejas reposar ew el frigorifico
mas horas, ganara en sabor.

Hummus de Beremjena

Lavar y secar bien unos 2 kilos de berenjenas. Tras pincharlas con un
cuchillo en varios puntoes, las asamos. Cnando estén hechas v blanditas,
dejamos enfriar. Podemos enfriarlas un poco con agua.

Quitar la piel y meter la pulpa en uv recipiente con unos 0 mililitros de
aceite, el zumo de un limén, media cucharadita de ajo picado, sal y
pimienta.


https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2011/11/03/dip-de-calabaza-o-lo-que-viene-siendo/
https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2015/09/21/humus-de-berenjena/

Risot+o con Remolacha

Pelar, cortar \ cocer 1 remolacha grande durante 15 minutos. No tiene
que estar hecha del todo.

Picar media cebolla wevndita v rehooar en aceite. Cuando esta
transparente, aiiadir la remolacha escurrida (ojo hay gque reservar el caldo
de la coccién y manteverlo caliente) y una taza de arrez por persona.

Cubrir con parte del caldo de la remolacha y se deja cocer. Salpimentar. A
medida due se va consumiendo el caldo tenemos due ir afiadiendo agua de
la coccién de la remolacha, hasta dque el arroz este en su punto. Cuando
retiremos del fuego afiadimos dueso reciéw rallado v uva cucharadita de
mantequilla o de levadura nutricional. Si os gusta, espolvorear un poguito
de menta al servir.

Wojo Picén con Pimientos Verdes de la Cestal

2 pimientos, 1 vaso de vinagre de manzava, 1 vaso de Vino blanco, sal,
pimentén (dulce y picante), 1 cucharada de comive, 2. rebanadas de pawn
tostado, 2 o 4 dientes de ajo, cayenma (o uv par de pimientos del padrén
de wuestra cesta due pican bien, bien)

Triturar todo con la batidora... v listol


https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2011/10/13/receta-de-mojo-picon/

Sopa de Curry con Nabos

Sofreir ajos (4 diewtes) yla 1 cebolla en una olla.

Subir el fuego al maximo y aiiadir la leche de coco (400 wl) y caldo de
verduras (500 wl). Cuando rompa a hervir, bajar a fuego medio \ afiadir
mios 250 gramos de wabos pelados \ cortados ev trozos, 1 cucharada de
sirope de arce o wiel, 2 cucharaditas de curry en polvo, media cucharadita
de cidrcama v media cucharadita de jemgibre e polvo. Hervir hasta que
los nabos estén tiervos.

Triturar.. Y flipar!

Torrejas, Buiinelo de Acelga

Hervir al vapor acelga (también se puede hacer con otras hojas, como las
de las coles).

A esa aceloa agreaarle una cebolla picada \ algin condimento, pimentén o
comivo, o el qué guste.

Afiadir un poco del caldo de hervir las acelgas (mo muy caliente) v la harina
due admita. Ir jugando con las proporciones de agualharina segin el
gusto. Tiewe dque auedar uma consistencia cremosa como de crodquetas o
buiinelos. Salpimentar.

Se le pueden agregar wvas pasas. Freir en aceite sirviéndote de dos
cucharas, con una coges la masa vy con la otra la empujas ev el aceite.

Vuelta y vuelta \ listol

Salsa recomevndada: yooyur, mostaza v wiel (o ew su defecto azicar)
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https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2015/12/29/sopa-de-curry/
https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2015/03/17/torrejas-especie-de-bunuelo-de-acelga/







15

Arrimado Pernavo

Cortar & dientes de ajo, 1 cebolla \ renogarlos. Aliadir 2 tomates picados
y sequir renogando. Después, repollo cortado bien fivito.

v listol Aliiar al gusto con sal, comivo, orégamo...

Coles de Bruselas con WMiel KasaGrande

Lavar las coles, arrancando las hojas dque estén amarillas. Se guita
también la parte inferior del tallo. Tantas coles como gquepan en nuestra
fuewte para horvear. Extender las coles \ trozos de peras o wmanzanas,
peladas. Tantas como sea necesario para cubrir los hinecos que dueden
entre las coles.

£ uv bol mediano, mezclar el aceite de oliva (3 cucharadas), manteduilla
derretida (3 cucharadas), cavela (1/2 cucharadita) y ralladura de
naravja (al gusto). Rociar los veaetales con la salsa.

Afiadir sobre las coles wmiel (1/2 taza). Importante que la wmiel o <e
mezcle con la salsa de grasa, queremos due duede crujiente. Salpimentar
al gusto.

Horvear, revolviendo las coles cada 5 minutos. Estardw hechas cuando la
parte exterior de las coles de Bruselas esté dorada \ crujiente.


https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2016/02/23/receta-sabado-verde/
https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2018/02/15/coles-de-bruselas-kasagrande/

Hamburauesas Trinfadoras fiesta SasS 201!

A ojo total...

Soja texturizada: La due veas, echar salsa de soja, un chorro v el resto,
agua, para dejarla ew remojo.

Picar Verduras varias, las due tewgamos por casa. €l nabo le da un todue
muy majo. La zanahoria, también buena.

En la mitad de copos de avenas due de soja, aiiadir la verdura muy bien
picada. Puedes triturar fambién los copos para hacerlos mas fives, pero
siv llegar a harina.

Escurrir la soja. St es muy aordita, picarla. Mezclar con la aveva v las
verduras. Ua vez todo lo auterior mezclado y bien picado, se ailade ajo,
muy picado, y perejil.

Para ligar la wasa, ntilizamos Warina de @arbawws mezclada con A%AQ,
en sustitucién del huevo. Pero si o, pues un hnevo.

Para poder mavejar la masa, echamos harina de trigo. Con witad de
harina, mitad pam rallado, queda wmenos harivesa. Lo necesario para poder

mezclarlo v darle forma con las mavos sin due se nos peaue.

Freir vy a gozar.
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https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2018/03/05/la-receta-de-hamburguesa-que-triunfo-en-la-fiesta/

Lasaiia de Primavera

Hacer wn sofrito con los 1 pimientos, 1 puerro o cebolla, algumos
champiiiones \ 2. zanahorias.

Cnando estén pochadas las verduras, agregar uwn mavojo de acelgas \
habas (si son muy gravdes, cortar en trozos).

Hacer  wna  salsa  de  tomate o utilizar alguia  comercial,
Montar la lasaiia con tortitas de maiz comerciales en vez de la wmasa de
pasta. Base de salsa, tortitas de maiz, rellevo, tortitas, salsa.. \ asi.

Buon appetito e salutel
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https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2015/05/13/lasagna-de-primavera/

Lombarda con Piiones, Manzanas \ Pasas

Pelar 2 cebollas, cortarlas en tiras finas \ sofreir en una olla wds biew grande
(la lombarda al privcipio abulta bastante) con aceite de oliva v un poco de sal
hasta que empiecen a dorarse.

Poner G0 gramos de pasas a remojar en un Vaso de Vino blanco seco.

WMientras, auitar el trouco \ las partes wmds lefiosas de una lombarda
pedueiia o media arande, cortarla en tiras finas v aiiadir ala olla. Rehogar
5 minatos mds. Hacer lo misimo con 2 manzanas peladas \ cortada a
dados.

Salpimentar, subir un poco el fuego v afiadir tres cucharadas (o wn poco
mds...) de Vinagre de manzana. Remover hasta que se evaporé, ui par de
minutos mds, como mucho. Afiadir un vaso de agua o caldo, tapar v dejar
cocivar a fuego lento entre 20 minutos \ una hora, dependiendo de si se
busca una textura mas crujiente o suave.

Sumar las pasas, el vino y mios 30 gramos de pifiones previamente
tostados ev la sartén (siv aceite). Dejar cocer a fuego medio \ destapado
unos 5 minutos, hasta que parte del liguido de coccién se haya evaporado
y quede una especie de salsita ligera. Namlll
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https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2015/12/29/lombarda-con-pinones-manzanas-y-pasas/

Pastel de Patatas

La idea Vieve de Argenting, en el SasS lo adaptamos a modo veaetariavo.

Hacer un puré de patatas. €l suficiente para cubrir la superficie de una
bandeja de horwo, con un ancho de dos dedos.

Sofreir: cebolla, ajo, pimientos, berenjena o calabacin, zavahoria rallada...
Verduritas de temporada. Agregar luego soja texturizada, bastante.
Cubrir con agua, bajar el fuego, tapar v cocivar.

Queda wmuy  biew wn todque dulce, como Ppasas o higos secos.
Cnavdo se consuma casi toda el agua, pero due auede jugo, listo.

Cubrir una bandeja de horvo con el sofrito \ la soja, eucima el puré de
patatas v dueso rallado. Llevar al horvo, gratinar ... al ataguelll

17
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Pencas en Salsa de Mostaza

Separar las pencas de la parte verde de las acelgas, unas 12 hojas. Cocer
las pencas ew agua hirviendo con sal hasta que estén tiernas (unos 510
minutos). Escurrirlas. Cocer en la misma agua las hojas uvos 2 minutos,
escurrirlas bien.

Pasar las pencas por harina \ huevo batido. Freirlas en aceite abundante
bien caliente. Salar ligeramente v dejar dque pierdan el exceso de grasa
sobre un plato con papel de cocina.

En la misma sartén, y dejando un poco del aceite de la fritura, bajar el
fuego, echar wa pastilla de caldo y disolverla removiewdo con una cuchara
de madera. Suwmarle 200 mililitros de wata, 2 cucharadas de wostaza
Dijon y una pizca de sal, y dejar gque hierva suave unos 5 minutos, o hasta
due engorde \ redueca un poco de cantidad.

Repartir las pevcas en cazuela v echar la salsa por encima. Dejar a fuego
suave unos 3 minutos, o menos si vemos due la salsa esta espesando
mucho.

Corregjir de sal y servir en una fuente las pencas \ su salsa con las hojas
de las aceloas picadas en grueso por evcima o alrededor.


https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2010/11/10/pencas-en-salsa-de-mostaza/

Tarta Salada de Acelga

Pover a cocer 2. NUEVoSs.

Cocivar acelga al vapor, agreaando un poco de agua ew el foudo de la olla
Yy Tapar. Solo unos minutos. Luego dejar enfriar en wn colador, que vaya
escurriendo.

Sofreir 1 cebolla y 2. de dientes de ajo. Agreaar la acelga cortada (muy
biew escurrida). Darle a eso un par de vueltas \ salpimentar, también
agregar w poco de winez moscada. Apagamos el fuego. Mezclar con media
taza de queso rallado.

Extender una hoja de hojaldre e wna bavdeja de horvo engrasada. Cubrir
con el relleno \ pover encima rodajas de huevo cocido. También podemos
poner taduitos de dqueso tierno. Cubrir con la otra hoja de hojaldre y
pincharla wn poco cow el tenedor. Al orno hasta gue dore \ listol
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https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2015/04/08/receta-de-tarta-de-acelga/
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Tarta Salada de Pimientos Verdes

Cortar en cuadraditos G pimientos. Rehogar a fueao medio, moviendo
sin due se pongan demasiado dorados.

El rellevo puede ser: 3 cebollas pochadas \ una lata de maiz; o puré de
calabvaza cocida  wa lata de walz; o espinacas cocidas, mezcladas con
cebolla frita y dueso rallado. A todos estos rellenos siempre hay due
agregarles, fuera del fuego, 3 huevos batidos.

Corregir sal v afiadir pizca de vuer moscada.
Estirar una masa de Wojaldre. Forrar un molde de orvo no wuy profundo.
No importa lo que sobresalga de masa del wolde. Echar la mezcla sobre la

masa cruda., Doblar la masa due solora por encima de la wmezcla,

Unos 45 minutos. Estara lista cuando la wasa esta dorada.
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Batido Semana Lucha Campesina 2019

500 gramos de frutos rojos (la origival, es con fresas, aueda was dulce,
menos acido...)

@ platanos, 0 5 0 4 si son muy gravdes...

250 gramos de coliflor, CRUDA, con +tallos y +odo. Las hojas o, que
amargom mucho...

250 gramos de leche vegetal o agua (solemos utilizar mitad leche de
avewa, mitad agua. Pero poraue la leche de avena es casera \ dueda
bastante espesa. Leche comercial, puedes povier 200 de leche vegetal v
50 de agua...)

OJ0: Con estas cantidades sale dos litros y pico O_o
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Galletas del Abuelo Tkai

En un cuevco grande, mezclar muy biew:

2 Vasos de harina (se pueden mezclar de varios tipos)
1 vaso de copos de avena

uwna pizca de sal

media cucharadita de bicarbonato

Ademdas, no mas de 1 vaso y wedio de:

Coco rallado

cardamomo (machacar ew un wortero \ duitar la cascara),
Jengjibre seco en polvo

cavela wmolida semillas de amapola
orégano sewmillas de livo
SESAMO thia

pipas de girasol... Mds opciones: ueces, almevdras... Cortadas e trozos.

Y por otro lado... Derretir 200 gramos de manteduilla. Aliadir un vaso de
azlicar. Se aiiade esta mezcla al cuenco con las harinas \ lo demas. Aliadir
una cucharada de zumo de limén v ralladura de wedio limén. Se mezcla
todo, primero con una cuchara (que aquema) luego con la mavo, hasta due
no duede nada blanco.

En una bandeja de horno untada con mantequilla se pone toda la masa y
se estira \ se aplasta BIEN, sobre todo por los bordes. Se wmete en el
horvo la siper galleta durante 15 minutos o hasta due estén los bordes
doraditos. Sea como sea, recordar gque el horneado es rapido.

Sacar la bandeja del horvo v cortar la masa en porciones de galletas.

Lo due dueda en la bandeja es buewisimo, rollo gravola... Un vicio.


https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2011/02/22/receta-de-galletas-del-abuelo-ikai/

Tarta de Calabaza

Batir 2 huevos v mezclar con 100 gramos de aedear. Aliadir 140 gramos
de aceite de girasol \ mezclar. Podemos afiadir una cucharada de esencia
de vainilla.

Eu otro bol, afiadir a 150 gramos de harina (del tipo que se quiera) una
cucharadita de canela, wa cucharadita de jengibre seco en polvo, una
cucharadita de levadura vy wedia cucharadita de bicarbonate. Wezclar los
ingredientes secos muy biew.

Afiadir la wmezcla segunda a la primera. Tutegrar wuny bien y afiadir 2.2.0
gramos de zanahoria rallada v 50 gramos de coco rallado (opcional).

Hornear duravte 40 wiviutos... Umimm

Tarta de Calabaza (estilo cremoso)

1 kilo calabaza Medida del  bote:
1 bote, pequeiio, 1 aceite de girasol Ralladara de  limén
leche condensada. 1 leche 2 huevos

1 harinal azicar

Cocer la calabaza v wezclar con todos los ingredientes previamente
batidos. Batir de wuevo todo junto. Verter ew un recipiente apto para
horvo \ horvear unos 40-45 mivutos... ¥ LISTOM
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https://wp.sindominio.net/surcoasurco/2011/11/04/magdalenas-de-calabaza/
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WMermelada de Tomates Verdes

Escaldar g pelar un kilo de tomates verdes (de los rajados, de los feftos,
due estan muy ricos). Trocear groseramente \ ponerlos en una olla junto
cov 500 gramos de aedcar y media vaina de vailla o wia cucharada de
vaivilla liquida.

Poner el fuego fuerte, y cuando rompa a hervir, bajarlo al mivimo \ cocinar
durante wna hora. Si se duiere, triturar. Nosotras preferimos que tengav
trozos gravdes. Aun calievte, lo ponemos ev un bote de conserva, cerramos
\ boca abayo hasta que este frio.



“ELTGE PARA TU VIDA SOLO AQUELLO
QUE TE HACE BTEN. ESO INCLUYE

ALIMENTOS Y PERSONAS”
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