DAGRE AL ROQUEFORT (5 FORCIOMNES)
1k de filetes / 500 ml de crema de leche / 100gr de

queso azul / 100gr de nueces / harina / ajo / aceite
de oliva / sal y pimienta

FREFARACION

Salpimentar los filetes de pescado, enharinarlos, y
llevar a una cacerola (que se pueda colocar en el
horno o una asadera honda) con 4 cucharadas de
aceite de oliva, sellar el pescado, agregar un par gl
de dientes de ajo, la crema de leche, el queso en

trozos pequenos, las nueces picadas, salpimentar >

y colocar en el horno por 10 minutos a una
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CROQUETAS DE FESCADO (f FERSOIAS)

250gr de tararira / 1 cebolla / 1 morrén / 2 dientes a
deajo / 500 ml leche / 50gr manteca / 80gr harina
/ 3huevos / pan rallado / aceite de oliva / sal,
pimienta / perejil

, temperatura de 200 grados.
PREFARACION

Hervir la leche, derretir en una cacerola la
manteca y agregar la harina, mezclar y agregar de
a poco la leche hervida, mezclar bien, cocer por
unos minutos sin dejar de revolver, salpimentar y
| reservar.

DAGRE AL CURRT (5 FORCIONES)

1k de filetes / 2 cebollas / 1 morrén / 1 chile / 1
banana / 30gr de coco rallado / 200ml de leche /

curry en polvo / comino / jengibre fresco
Cortar pequeno €l morrén, la cebolla y los ajos, UEILES b=

sofrelr con dos cucharadas de aceite de oliva,
agregar el pescado en trozos, cocinar unos
minutos, salpimentar, dejar enfriar y pasar por el
mixer. Luego, mezclar el pescado con la salsa
blanca y formar una mezcla compacta.

FREFARACION

En una cacerola calentar 4 cucharadas de aceite
de oliva, saltar la cebolla, el morrén y el chile
cortades brunoise (chico). Agregar el pescado
cortade en trozos, salpimentar, agregar el
jengibre rallado, mezclar en un vaso el curry, el
comino y el coco con medio vaso de agua tibia y
mezclarlo con el pescado. Agregar la leche
cuando este hirviendo por 5 minutos, agregar la
banana cortada en rodajas y dejar cocinar otros 5
minutos.

Con una cuchara tomar la porcién de croqueta,
empanarla, pasarla por hueve y luego
nuevamente por pan rallado, freir en aceite y
| dejar escurrir en papel.
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VIEIT DEL NGUR AL TTATT] (3 FORCIOTES)

IGREDIEITES

1k vigja del agua {limpia} / 200gr de mani / 250ml
de crema de leche / 100ml de caldo de pescado /
3 dientes de ajo / salsa de soja / harina / sal y
pimienta

RAVIOLES DE TRRARIRA ¢} FORCIONES)

ilagititila TIGREDIEIITES

TARTA GALLEGA DE VIEIA DEL AGUR (O
FORCIONES)

500gr de vieja del agua / 250gr de tomate en lata
pelada /1 matrdn /1 cebolla / 2 zanahotias / ajo
500 gr harina / polvo de hornear / 50ml de aceite
dearroz fagua / aceite deoliva / sal y pimienta.

FREFRRACION
TARA L RCLLIND

Cortar |a cebolla, el ajo y el morron en brunoise,
rallar la zamahoria, llevar a un sarten con 5
cucharadas de acefte de oliva, sofreir, cortar el
pescado en trozos muy pequefios y agregar al
sofrite, cocinar, salpimentar, afiadir el tomate,
dejar codinar unos minutos, y reservar.

ITIRA LR TIASA

Colocar la harina en un recipiente, agregar 1
cucharada de pelva de horneary una cucharitade
sal, afiadir el agua tibia y el aceite, formar la masa.
Estirar la masa, agregar el relleno, formar el pastel
y llevar a un horno a 180 grados por 20 minutos.
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Salpimentar ¥ enharinar el pescado, llevar a una
sartén 4 cucharadas de aceite de oliva y dorar el
pescado. Agregar 2 cucharadas de salsa de soja
par encima de las postas de pescado, retirar, eh el
mismo sarten agregar una cucharada de aceite de
oliva y dorar los ajos cortados medianos,

Agregar el mani molido, la crema de leche y el
calde de pescado, cuando esté caliente
agregarlos pescados y cocinar unos minutos,
salpimentar.

Masa bdsica para pastas: 500gr de harina /4
huevos / agua /sal

Relleno de pastas: 250gr de pescado / 1 morrén /
1 ceholla / 2 dientes de ajo / aji melido # sal y
pimienta.

TRETARACION

Cortar la cebolla, el mordn ¥ los ajos en bronouis
(pequenc), agregar al sarten 4 cucharadas de
aceite de oliva, sofrelr, lueyo agregar el pescado
en trozos, salpimentar, agregar el aji molido,
cuando este listo pasar por el mixer y reservar.

Para la masa de los ravioles, en un recipiente
mezclar la harina con los huevos, afadir una
cucharita de sal y agregar agua de apoco para
formar la masa. Dejar descansar la masa diez
minutos. Estirar y usar las formas para ravioles,
rellenar con la mezela anterfor, ¥ luego cocinar [os
ravioles en abundante agua hirviendo.

Este relleno puede utilizarse para pastas, lasagna,
O tacos.







