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& PESTO GENOVES

10 MIN
1. Pela el ajo y picalo grueso. Enjuaga la albahaca, sécala

deshdjala.
~k PARA UN TARRO y )
2. Pica la albahaca con los pifones y el ajo. Vierte el aceite
- 2 DIENTES DE AJO poco a poco sin dejar de picar. Ahade el parmesano
+1MANOJO DE ALBAHACA y mezcla.
+ 50 G DE PINONES 3. Vierte el pesto en un tarro y consérvalo en la nevera.
0 ALMENDRAS
+15 CL DE ACEITE DE OLIVA _
. 50 G DE PARMESANO . El pesto se utiliza tradicionalmente para condimentar
RALLADO ¢ la pasta. También puedes anadirlo a un pastel salado

0 a una ensalada de tomate y mozzarella, por ejemplo.

. ..................................................................................................................................................
oMIN PICANTE
- PARA 50 CL ) ) o
1. Hierve una botella y sécala. Pon en ella las guindillas,
. 50 CL DE ACEITE DE OLIVA DE las hierbas aromaticas y la pimienta.
CALIDAD 2. Calienta el aceite a fuego muy lento. Viértelo en la
+4 0 5GUINDILLAS botella y cierra.
* TRAMITA DE ROMERO 3. Reserva el aceite durante 10 dias antes de consumirlo.
+ 2 HOJAS DE LAUREL
» 3 RAMITAS DE TOMILLO _
0 AJEDREA : Utiliza este aceite para condimentar tus pizzas

- 4 GRANOS DE PIMIENTA u otros platos.

RECETAS BASICAS el(- 6



MASA PARA PIZZA

. Desmenuza la levadura en el agua templada. Deja que
repose durante 10 minutos.

. Tamiza la harina con la sal, forma un hueco en el centro
y vierte el aceite. Afade poco a poco la levadura diluida
sin dejar de amasar. Agrega un poco de agua templada,
si fuera necesario, para obtener una masa flexible.

. Amasa durante unos 5 minutos, hasta que la masa
quede bien lisa y no se pegue a los dedos. Ponla en un
cuenco, cubrela con un pano y deja que repose 1 hora
a temperatura ambiente.

Puedes aromatizar la masa con alguna hierba aromaética:
tomillo, romero, orégano..

TOMATES CONFITADOS

. Pela los tomates, cértalos por la mitad o en cuartos
segun su tamano y retira las semillas.

. Colécalos en una bandeja para horno y espolvoréalos
con sal y azucar. Afade las hierbas aromaticas
deshojadas y un chorrito de aceite de oliva.

. Hornea durante 4 horas a 120 °C. Después de 3 horas
de coccidn, agrega los ajos sin pelar.

. Deja que se enfrie. Pela los ajos e introdudcelos junto
con los tomates en un tarro. Cubre con el aceite
de oliva restante.

Los tomates confitados se conservan durante
2 semanas en la nevera.

7% RECETAS BASICAS

@

10MIN 1H10MIN

PARA 500 G DE MASA
(2 PIZZAS)

+15 G DE LEVADURA
DE PANADERIA FRESCA

U 8 G DELEVADURA

DE PANADERIA SECA

+15 CL DE AGUA TEMPLADA
+ 330 G DE HARINA

+ 3 CUCHARADAS DE ACEITE
DE OLIVA

+ % CUCHARADITA DE SAL

10 MIN 4H

PARA UN TARRO

*1KG DE TOMATES
MUY MADUROS

+ 2 CUCHARADAS
DE AZUCAR FINO

- HIERBAS AROMATICAS
(LAUREL, MEJORANA,
TOMILLO...)

+20 CLDE ACEITE DE OLIVA
+ 8 DIENTES DE AJO
+ SAL



§ < PANZANELLA

15 MIN SIN COCCION §
ﬁ : (E @
4 1H

°

-
¥

4

800 G DE TOMATES DE
COLORES EN CUARTOS

[

A

@

PAN DURO EN DADOS

1
4

2 BOLAS DE MOZZARELLA
EN TROZOS

1DIENTEDE AJO

ANTIPASTI Y ENTRANTES

1CEBOLLETA EN RODAJAS
FINAS

Y TAMBIEN:
6 CUCHARADAS DE ACEITE
DE OLIVA
2 CUCHARADAS
DE VINAGRE
ALBAHACA

. Mezcla en un cuenco

los tomates, la cebolleta,
el ajo, el aceite, el
vinagre, la albahaca

y sal.

. Incorpora bien el pan

con los tomates.

. Cubre y reserva de 1hora

(como minimo) a 24 horas
en la nevera.

. Anade la mozzarella

antes de servir. Mezcla
y sirve bien frio.

8






10 MIN SIN COCCION

1O

'ENSALADA
DE ACHICORIA
DE TREVISO CON

'GORGONZOLA

2 ACHICORIAS ROJAS

80 G DE PARMESANO
EN ESCAMAS

A,

3 CUCHARADAS DE ACEITE
DE OLIVA

200 GDE GORGONZOLA
EN TROZOS

UN PUNADO DE NUECES
PELADAS

2 CUCHARADAS DE
VINAGRE BALSAMICO

1. Retira las primeras
hojas de las achicorias.
Lavalas, escurrelas
y cortalas.

2. Prepara una vinagreta
con el aceite, el vinagre,
sal y pimienta.

3. Mezcla las achicorias
con la vinagreta en una
ensaladera.

4. Ahade el gorgonzola,
el parmesano y las
nueces.

" "La achicoria de
Treviso es un tipo
de achicoria roja.
Como su nombre
indica, es originaria
del norte de Italia.

ANTIPASTI Y ENTRANTES %I(— 10






§ < ENSALADA
10 MIN SIN COCCION D E TO M AT E
1o Y COPPA

4
o)
¢ 1. Corta todos los tomates
: en rodajas finas.
L3 :
: 2. Colocalos
- . . : armoniosamente en
4 M 55 : una bandeja y anade
: TR : la coppa en el centro.
b ~’ : Espolvorea con flor
I de sal y pimienta.
6 TOMATES GRANDES 10 TOMATES CHERRY : ‘ :
AMARILLOS : 3. Rocia con aceite,
esparce la albahaca
y sirve.
e | \\ ! ‘_ »
= @ Utiliza
[} : preferiblemente
— tomates de varios
: colores.
6 LONCHAS FINAS DE COPPA 2 CUCHARADAS
ENTIRAS DE ACEITE DE OLIVA

ALBAHACAPICADA UNA PIZCA DE FLORDE SAL

ANTIPASTI Y ENTRANTES JEEEEESVSPP






30 MIN 10 MIN
8 30 MIN

1KG DE CALABACIN
RALLADO
(AMARILLO Y VERDE)

500 G DE MOZZARELLA
EN DADOS

150 G DE PINONES

16 CUARTOS DE TOMATES
SECOS PICADOS

Y

8 LONCHAS DE JAMON
DE PARMAENTIRAS

Y TAMBIEN:

12 CL DE ACEITE DE OLIVA
10 CL DE VINAGRE
BALSAMICO BLANCO
ALBAHACA PICADA

ENSALADA
DE CALABACIN
RALLADO

. Reserva 2 cucharadas

de aceite y utiliza el resto
para preparar una
vinagreta en una
ensaladera con el
vinagre, sal y pimienta.

. Mezcla los calabacines,

los tomates secos, la
mozzarella y la albahaca
con la vinagreta y deja
marinar al menos

30 minutos en la nevera.

. Dora el jamén durante

4 0 5 minutos en una
sartén con las

2 cucharadas de aceite
y deja que se enfrie
sobre papel absorbente.

. Tuesta los pifnones

4 0 5 minutos en la
sartén. Anade el jamén
y los pifiones antes

de servir.

ANTIPASTI Y ENTRANTES %Ie 14






% <& ENSALADA EXPRES
= =i ANTIPASTO

1. Escurre las alcachofas
y los pimientos.

2. Mézclalos con los
tomates, la rdcula
y la vinagreta.

3. Esparce el parmesano,
los pifones,
las alcaparras

5 TOMATES EN CUARTOS 200 G DE RUCULA y Ia albahaca,
= =
St |
¥
‘h—.‘,
100 G DE ALCACHOFAS 100 G DE PIMIENTOS
EN ACEITE ASADOS EN ACEITE

Y TAMBIEN:

UN PUNADO DE PINONES
UN PUNADO DE
ALCAPARRAS GRANDES
CON EL PEDUNCULO
VINAGRETA
ALBAHACA

100 G DE PARMESANO
EN ESCAMAS

ANTIPASTI Y ENTRANTES JEEEEESVSP






% < ALCACHOFAS
s = EN ACEITE

4 2H :
® p
| ®
_ : 1. Pon las alcachofas
- Y : en agua con un poco
: de vinagre y enjuagalas
: con agua fria separando
las hojas.

2. Hiérvelas durante
d.‘:“;. . 12 minutos en agua

: con sal.
16 ALCACHOFAS PEQUENAS 4 CUCHARADAS 3
DE ACEITE DE OLIVA :

. Mientras, prepara una
salsa con el aceite,
el zumo de limén, el ajo,
el laurel, sal y pimienta.

4. Escurre las alcachofas
y obtén los corazones.
Pon estos ultimos en
la salsa y deja marinar
2 horas en la nevera
(remueve de vez en
cuando).

5. Sirve los corazones
de alcachofa con la
salsa, espolvoreados

EL ZUMO DE 1LIMON 1DIENTE DE AJO CHAFADO con perejil.

Y TAMBIEN:
UN POCO DE VINAGRE
PEREJIL PICADO

1HOJA DE LAUREL

ANTIPASTI Y ENTRANTES %I(— 18






@ {ht

3 PIMIENTOS (ROJ0,
AMARILLO, VERDE)

2 CALABACINES

4 CEBOLLETAS

'VERDURAS

ASADAS

1. Asa los pimientos
durante 20 minutos
en una bandeja de
horno a 200 °C; dales
la vuelta hasta que la
piel se ennegrezca.

2. Deja que se enfrien
: un poco en papel
2 BERENJENAS i de aluminio. Pélalos,
5 cortalos por la mitad
y retira las semillas.

3. Corta las berenjenas
y los calabacines por
la mitad a lo largo.
Corta los tomates vy las
cebolletas en cuartos
y la cabeza de ajo por
la mitad.

4. Pon todo en una
bandeja forrada con
papel sulfurizado

: con hojas de romero

4 TOMATES : y rocia con aceite.

: Salpimienta y hornea
de 30 a 35 minutos
a 200 °C. Ahade los
pimientos unos
10 minutos antes
Y TAMBIEN: de finalizar la coccion.

1CABEZA DE AJO ROSA : 5. Sirve caliente o frio.
ROMERO :
ACEITE DEOLIVA

ANTIPASTI Y ENTRANTES %I(— 20



