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RECEITAS OUTUBRO

PORRUSALDA

Ingredientes:

 4 porros  5 patacas  2 cenorias  aceite  1 cebola  4 dentes de allo  sal  auga

Elaboración:

Pocha en una cazola con aceite a cebola, a cenoria, todo ben picado xunto cos allos enteiros e pelados e os porros limpos cortados en aros. Despois, engade as patacas cortadas e refógaas tamén. Sazona. A continuación, verte o auga e déixao cocer durante 30 minutos aproximadamente. Por último, pon a punto de sal e serve.

PASTA CON FABAS

Ingredientes:

 300 g de pasta cocida  500 g de fabas peladas e cocidas  1 ceboleta ou cebola  2 dientes de allo  1 pemento verde  sal  aceite  pementón picante

Elaboración:

Pica moi finos a ceboleta, o allo e o pemento verde. Ponos a pochar  nunha cazola con aceite e sal. Cando se doren, engade o pementón, e acto seguido as fabas. Mistura e saltea. Despois, engade a pasta removendoo todo ben. Por último, sírveo ben quente  nunha fonte.

BACALAO CON GARAVANZOS

Ingredientes:

 300 g de garavanzos  300 g de espinacas  300 g de bacalao desmigado  2 ovos cocidos  sal  aceite de oliva.

Elaboración:

Desala o bacalao, téndoo 24 horas en auga y removéndoa 3 veces.

Una vez que el bacalao esté listo para cociñar, coce os garavanzos durante unha hora e cuarto. Logo engade as espinacas cortadas, o ovo picado e o bacalao desmigado. Deixa cocer 20 minutos máis. Controla de sal. Antes de servir, pon un chorro de aceite de oliva.
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REVOLTO DE SETAS CON PEMENTOS

Ingredientes:

 150 g de setas  1 ceboleta  4 allos frescos  12 pementos  perexil picado  aceite y sal  6-8 ovos.

Elaboración:

Limpa e corta os allos, e corta a ceboleta en xuliana.

Pon todo nunha tixola a pochar, e cando se dore, engade as setas fileteadas e a sal. Engade os ovos batidos con perexil e sal.

Pásao ó plato, e pon os pementos, fritos noutra  tixola, ao redor do revolto.

