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ENSALADA DE MOZZARELLA, ALMENDRAS S
Y ALINO DE BALSAMICO L

Carpaccio de
betarraga y ricota

Con los 5 quesos oo

puiiado de nueces picadas; 1
cucharada de eneldo fresco;

estrella de Italia

Aliiio: 2 cucharadas de mer-

RICOTA, GRANA PADANO, BURRATA, GORGONZOLA Y j:lf;;‘;‘ajjf::‘v“i:‘;;jfjfman_
MOZZARELLA. ANGELES ALAMOS ELABORO ESTAS RECETAS oo oo ionta: 1 cacha:
CON DISTINTOS QUESOS CON SELLO ITALIANO, QUE BUSCAN rada mostaza en granos; 1/2

RESALTAR SU SABOR E INDIVIDUALIDAD INDISCUTIDA. taza de aceite de oliva.
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A FRIA DE PALTA ¥ PEPS
ON GRANA PADAND &

1. Cortar la betarraga lo mas
fina posible. Poner en un bol y
alifiar con aceite de oliva, sal y
fimén.

2. En un plato esparcir la mos-
taza de granos con un cuchillo y
montar la betarraga en forma
de carpaccio.

3. Mezclar la mermelada de
frambuesa, el vinagre de man-
zana, aceite de oliva, mostaza
en granos, sal y el eneldo fresco.
4. Rociar sobre nuestro carpac-
cio para alifiar perfectamente.

. CARPACCIO DE BETARRAGA Y RICOTA.

5. Agregar la ricota alifiada con
sal y pimienta y espolvorear
con las nueces tostadas corta-
das risticamente.

6. Servir con tostadas.

Sopa fria de paltay
pepino con Grana
Padano

2 pepinos; 1 palta grande; 1
cebolla morada; 1/2 pimen-
tén verde; 500 ml de agua;
jugo de 11imdmn; 100 g de

jamoén servano; aceite de
oliva; unas hojas de albahaca
fresca; sal y pimienta negra;
gueso Grana Padano.

1. Pelar el pepino retirando las
semillas. Cortar en trozos,
aproximadamente en cuartos, y
llevar a la procesadora.

2. Pelar la cebolla y afiadir 1/4
de ella a la procesadora, incor-
porar también el pimentdn
verde, las hojas de albahaca, el
aguay la palta; procesar todos

los ingredientes a maxima
velocidad y luego reservar,

3. Rectificar sazén. Dejar la
mezcla en el refrigerador para
mantenerla fresca y fria.

4. Para preparar ef crujiente de
Grana Padano. Picar los pista-
chos y rallar el queso Grana
Padano en un bol. Afadir los
pistachos picados al queso
rallado.

5. Sobre papel para hornear
poner las tiras de jamén y la
mezcla de Grana Padano con
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los pistachos, tapar con otro
papel para hornear y hornear
hasta que estén crujientes.

6. Servir en un plato hondo y
sobre él poner el crujiente de
Grana Padano.

Ensalada de burrata
frita

250 g de tomates cherry,
cortados por la mitad; aceite
de oliva; 14 taza de pesto de
albahaca; 1/4 taza de parme-
sano; aceite para freir; ? taza
de panko; ? taza de pan ralla-
do; ? taza de harina comtn; 1
huevo; 1 burrata; queso par-
mesano rallado.

1. Poner en una olla abundante
aceite. Calentar.

2. En una sartén poner aceite
de oliva y agregar los tomates.
Saltear los tomates.

3. En un bol poner el panko, el
pan rallado, 14 de cucharadita
de sal. Mezclar.

4. Poner la harina en otro bol.
Sazonar con sal y pimienta.

5. Agregar el huevo y el agua a
otro bol pequeiio. Batir todo
junto.

6. Cubrir la burrata con harina.
Secar el exceso. Sumergir en el
huevo. Dejar que escurra el

exceso. Cubrir con pan rallado,
quitando el exceso. Sumergir
nuevamente en huevo y luego
en pan rallado.

7. Usar una espumadera para
sumergir el queso en el aceite.
Freir hasta que se dore por
todos lados, aproximadamente
5 minutos, dandole vuelta de
vez en cuando. Escurrir sobre
papel absorbente.

8. En un plato poner la rucula,
tomates cherry y la burrata,
rociar con el pesto y espolvore-
ar con queso parmesano. Servir
con tostadas.

Cheesecake de
gorgonzola

100 g de galletas tipo Crac-
ker; 40 g de ricota; 25 g de
mantequilla derretida; 300
ml de crema para batir; 250
g de queso gorgonzola; 200 g
ricota; 70 g de almendras
picadas.

1. Poner las galletas junto con el
parmesano en una procesadora
y triturar hasta conseguir un
polvo fino. Anadir la mantequi-
lla derretida y triturar de nuevo
para mezclar bien. Reservar.

2. Poner el queso gorgonzola
junto con la ricota en una

Para los vasitos
de cheesecake
rellenar con la
mezcla de queso
y decorar con
almendras y
gorgonzola.

procesadora y mezclar hasta
conseguir una mezcla uniforme
y cremosa.

3. Batir la crema hasta estar
semimontada.

4. Anadir la mezcla de quesos a
la crema en forma envolvente,
pero que todo esté muy bien
mezclado.

5. Picar las almendras y las
afladimos a la mezcla anterior.
Mezclar todo bien con ayuda de
una espatula para que las al-
mendras queden bien reparti-
das. Meter la mezcla en una
manga pastelera y reservar.

6. Poner dos cucharadas de la
mezcla de galleta y parmesano
en el fondo de cada vasito y
presionar un poco para que
quede firme. Rellenar cada
vasito con la mezcla de queso y
terminar decorando con al-
mendras y gorgonzola.

Ensalada de
mozzarella,
almendras y alifio
de balsamico

Para la ensalada: 70 g de
hojas verdes; 30 g aceitu-
nas verdes; 1 palta; 100 g
queso mozzarella o también
puede ser cualquier tipo de
mozzarella en cubos; 10
hojas de albahaca; 100 g de
almendras laminadas; 1
taza de fondos de alcacho-
fa.

Para el aderezo: 1/ cdta.
mostaza Dijon; 1 cdta. vina-
gre balsamico; sal y pi-
mienta a gusto; 3 cdas.
aceite de oliva; 1 cdta. oré-
gano seco; 50 g de almen-
dras.

1. Mezclar todos los ingre-
dientes en un bol.

Para el aderezo: En un bol
pequefio mezclar la mostaza
con la sal, pimienta, orégano,
usando un batidor de mano.
Agregar el aceite de oliva de a
poco, mezclando constante-
mente con el batidor .Agregar
las almendras. Alifiar en el
minuto de servir.®



