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Sopa de fideos

Ingredientes
1litro de caldo de pollo (receta pag. 25)
100 g de fideos finos o pasta para sopa

Raciones

4

Tiempo de preparacion total

10-12 min

Elaboracion

1 Ponemos en un cazo el caldo de pollo que hemos
preparado al fuego. Cuando rompa a hervir el agua,
anadimos los fideos y cocinamos el tiempo que indique el
paquete, unos 4-5 minutos.

"N

Trucos y mas

En casa somos muy aficionados a la sopa: mi abuela, mi madre,
mi suegro... y uno de los mas aficionados es mi hijo jorge.

Si queremos hacer de la sopa un plato mucho mas completo,
le podemos anadir trozos del pollo (con el que hemos hecho el
caldo) picado.

En el momento que la tengamos hecha y muy caliente,
podemos afiadir un huevo crudo y remover hasta que el huevo
se haya cocinado en el liquido caliente.
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Croquetas de
arroz de
aprovechamiento

Elaboracion

1 Enun bol echamos los restos de arroz, anadimos el huevo

Ingredientes . ) :

g batido y mezclamos bien hasta que se integre todo. Los
350 g de restos de arroz restos de arroz deben estar frios.
1 huevo 2 Preparamos una bandeja o plato con pan rallado y otra

Para rebozar con huevo batido.

3 Hacemos bolitas con el arroz, las pasamos por el pan,
Pan rallado

luego por el huevo y por dltimo por el pan.

1-2 huevos batidos . .
uev I Repetimos la operacion hasta acabar con todo el arroz.

Para freir .
S5 Cuando tengamos todas las croquetas, las freimos en

Aceite de oliva (suave) aceite de oliva caliente hasta que estén doradas.

6  Las dejamos escurrir sobre papel absorbente y ya

. tenemos nuestras croquetas de arroz listas.
Unidades

10-12

Tiempo de preparacion total

Imn

Trucos y mas

10-12 min Si las hacemos con arroz blanco, podemos anadirle el
ingrediente que mas nos guste.
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Brownie con
aguacate

Ingredientes

40 g de nueces peladas

200 g de aguacate (la pulpa)

5 huevos

100 g de azlcar

Una pizca de sal

170 g de chocolate 82 % de cacao
125 g de harina

300 ml de agua para el bano Maria

Azicar glas para decorar

Raciones

6

Tiempo de cocinado en

\ \ 5-6 min
o

+

o -

Elaboracion

1 Picamos las nueces y reservamos. Machacamos la pulpa
del aguacate hasta hacerla puré y reservamos.

2 Batimos los huevos con el azicar y la pizca de sal.
Mientras, derretimos el chocolate al bario Maria, o en
el microondas durante 1 minuto a maxima potencia, y
luego de 30 en 30 segundos, para que no se queme.
Removemos para que se continGe derritiendo con el calor
residual.

3 Mezclamos el chocolate con el puré de aguacate y lo
anadimos a los huevos batidos.

4 Agregamos la harina tamizada e integramos todo bien,
ayudandonos con una espatula.

Echamos las nueces y mezclamos.

Como vamos a usar el cestillo como molde forraremos

la base con papel de horno para facilitar el desmoldado.
Echamos la mezcla y damos unos golpecitos para que se
reparta bien. Cubrimos con papel de aluminio para que no
caiga agua del vapor.

7 Enlaollarapida ponemos el agua y colocamos el cestillo.

8 Cerramos, ponemos a fuego fuerte y esperamos a que
alcance la presion 2.

9 Cuando alcance la presion, bajamos a fuego medio y
cocinamos durante 16 minutos.

10 Dejamos que pierda la presion y ya podemos abrir la olla.
Retiramos con cuidado el molde y dejamos enfriar.

11 Desmoldamos y decoramos con azlcar glas.

£ Trucos y mas

Ajustamos la cantidad de azucar a nuestros gustos. En casa no
somos de endulzar mucho los postres.

Hemos usado el aguacate en lugar de mantequilla y el resultado
es delicioso.
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