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RECEITAS XANEIRO

OLLO: eliminar pemento e pementón para os alérxicos

FABAS  CON VERDURAS

Ingredientes:

• 500 g de fabas • 4 puerros finos • 8 ceboletas finas • 2 cenorias• 1 pemento morrón • 1 pemento verde • aceite virxe • sae • auga.

Elaboración:

Pon a cocer as fabas con abundante auga e sal. Cando rompa a ferver, engade toda a verdura. Cando estea blandiña saca as ceboletas, os porros e o pemento morrón, e o resto déixao cocer ata que se faga, vixiando que as fabas non se queden secas.

Separa a carne do pemento morrón e pona nun prato; encima coloca as ceboletas e o porro. Aliña con aceite e sal e serve as fabas acompañándoas con estas verduras.

FABAS CON PATACAS

Ingredientes

• Un quilo de fabas • Catro patacas • Dúas cebolas • 100 gramos de bacon • Unha cullerada de aceite • Dous porros • Sal e pementón

Elaboración:

Refogar en aceite a cebola e o porro picado finamente , unha vez refogado agregar o bacon e o pementón doce e deixar que se douren.

Incorporar as fabas previamente desgranadas e as patacas peladas , cortadas e lavadas

Incorporar auga e sal e deixar cocer todo 30 minutos ata resultar a pataca tenra.
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FIDEOS CON CARNE

Ingredientes

• 1/4 kg. de carne magra de porco, •  unha cebola mediana, • 200 gr. de tomate triturado (eliminar en alérxicos ou tomate e verduras), •  unha culleriña de pementón doce, • unhas hebras de azafrán, • 400 gr. de fideos , aceite de oliva, •  60 gr. de pementos asados, • 3 dentes de ajo, un ramiño de perexil, 1/2 l. de auga e sal.

Elaboración:

En primeiro lugar, limpa a carne dos posibles restos de graxa que poida conter e torala en dados.

Salpimenta os anacos de carne e dóuraos nunha cazuela de barro cun pouco de aceite de oliva. Unha vez dourados, retíraos da cazuela e, nese mesmo aceite, pocha a cebola ben picada. Volve botar a carne de porco na cazola de barro e agrega o pementón, as hebras de azafrán  e o tomate triturado.

Prepara un maxado co allo e o perexil e engádello tamén á cazola xunto co auga.

Deixa cocer ata que a carne estea ben tenra, engadindo auga si fose necesario.

Incorpora os pementos asados e os fideos, retira do lume e colócalle a tapadeira á cazola.

Deixa repousar durante 7 minutos e serve inmediatamente.

PURÉ DE BERENXENAS

Ingredientes:

• 1 kg de berenxenas • 3 ovos (eliminar en alerxicos ó ovo) • dous rebanadas de pan de molde (sen gluten para alerxicos ó gluten) • 1 vaso de caldo de carne • 1 cebola • aceite • sal.

Elaboración:

Pela as berenxenas e colócaas a cocer nunha cazola co caldo de carne e un pouco de sal, durante uns 20 minutos, ata que estean tenras. Despois, fainas puré coa batedora e reserva

Mentres tanto, bate os ovos con sal.

Sofrite a cebola ben picada nun pouco de aceite; cando estea pochada, mestúraa co puré e os ovos batidos e gratínalo durante 3 ou 4 minutos.

Corta o pan de molde en triángulos e fríteos en aceite ben quente.

Para rematar, serve o puré co de pan frito.

