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- — Tacas_ Ipack:de 12—*_-; = ﬂ_@%ﬂ%ﬁ?ﬁgﬁéﬂ%“junto cdn eT pimiento rojo
Mix de Vegefales—f:&aﬁdeia_:c—en_b{etGS— = certadefenatuha_:pa?an el-aceite calentado en el Disco
—de soja, repo7lo —— Wok Orrrray"‘ ——— =

- oS I mutos:para que
rocantes—Condimentar-con sal,

P/m/em‘e +0jO 7‘>~—*~- ———

Aee/teﬂeyghazgdag;m::;;- ——pimienta-y-sal __de soIa a gusto. Retirar del fuego y
Sal-y pimiema—a-0usto————————dejarentibiaf————
Salsa de soja a gusto
Palta (opcional) 1 Rellenar cada taco con una porcion de vegetales
Mayonesa 1 cucharada salteados. Si se desea, salsear algunos de ellos con

la-palta pisada y una cucharada de mayonesa.

Serviren fuente sobre un colchén de hojas de lechuga.
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Picar la cebolla ﬁmmeﬁ’éﬁw—rr

carne de ave y el fiambre ahumado. -—

raspar y retirar con un cuchillo Ias |mpurezas
que puedan tener.

Agregar el pan, humedecido ccm leche, e —
bien todos los ingredientes. Tomar porciones —— Calentar el aceite en el Disco Wok Ormay y

de esta mezcla y formarlas croquetas. — —dorar el ajo picado. Colocar los mejillones y
Freirlas en el Disco Wok Dmay en acelte —— "__ cocinar hasta que se abran las valvas. Agregar
Ee————— "elT:aido de pescado y perfumar con el vino

bien caliente.__ R
= - —— - blanco_DeJar sobre el fuego unos minutos
Servir acompanadas con ensaladas frescas - _masy, luego, afiadir eI perejll
d == ——— = ﬁadO- =
. — Mzﬁﬁ‘e‘ﬁe y “salsear con el
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~ Anadir las manzanas sin cascara y el Calvados (puede
~sustituirse por vino blanco seco). Cocinar a fuego suave
— hastalograr el punto de coccién de'la carne (de 15a 18
~— minutos-aproximadamente). Agregar la crema de leche y

= _gm—jﬁuaﬁﬁ_ coceion gura;n_te_dos_mmutos mas.

— —Senirlos meda Hnnesde cerdo con la salsa y decorar con
~— —losgajos deJ_a maﬁzana eon:eascara
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i_-_mqueifodo esté bien cocido y cuidando que el vino no se
~~ consuma del todo. :

— — ﬁetnrar del fuege y condmentar con especias a gusto.

e —

— —Sugerencla. acompanar con papas hervidas.




=Sal yp/mfem&f' gus

—Harffrar 28

D.!SQO_WOk Ormay,
~_calentarlo y freir los escalopes. Retirar, escurrir sobre
Parato-eneaiada ——— = papel de cocina absorbente y servirlos acompanados

L rodaps de limon.
Repollo-morado—a gusto — —

‘AC’@TT

Repollo blanco—agusto———— — Cortar las dos =t repollo, blanco y morado, en
— fina jullana y disponerlas en una ensaladera. Mezclar
Para el aderezo — =&V|nagre con la sal y agregar el aceite de oliva y la

; : - mostaza. Aderezar Ia ensalada.
Vinagre de manzana 2 cucharadas — — ——

Sal fina a gusto —_— — =
Aceite de oliva 3 cucharadas — —
~Meostaza -1 cucharada =~ — e —



razado =—— — | Olipgy&eﬁpeehltcde cerdb pfewamente
Poll 1 —
icima,es ————— trUzadﬂ S alpimentar. Cortar los calamares en trozos y

Pechifo deterdo 700gr _—____-__-5_:-___ . agﬁegaries—agﬂiecf;lo_n Salaryanadlrel ajl picante.

Mejillones,-vieir: - =
berberecﬁasf[arzggsﬁmos ————

S@_‘ ——— —— ____::_;——preadas_:z‘la:ga;bezacdaqp:pmaﬁa: Colocarios tomates
al;z;%eg — ;aeiﬁgwgi;t = ei—fugeypfcaﬁos—m'emfpelﬁaﬂos mejiliones,
—— _:~:‘_—5ﬁﬁ“
ArrozTkg— — )erechos-y almejas.-Reservarlos-mariscos que

tienen valvas. Cubrir toda la preparacion con el caldo
de gallina. En un poco de caldo disolver el azafran y
agregarlo. :

Caldo de gallina 1 litro
Aceite de oliva cantidad necesaria
Morrones-rojos—2
Dientes de ajo—3
Cabeza de ajo una, picada -
Azafran 5 capsulas
Ajfpicante _agusto——— =
Sal y pimienta cantidad necesaria

Cuando-la preparacion hierva, agregar el arroz en
forma pareja. Cocinar a fuego vivo los primeros 10
—minutosy, luego, 8 minutos a fuego lento. Mientras se
_cocina, agregar las arvejas, los mariscos con valvas,
Ios Ianggs_gnos sin pelar y los morrones

: § - ~ —— cortados en tiras. Retirar del fuego y
: Wl/tl}u%(/&%/ — dejar asentar unos minutos antes de
S




—Patas de polto_BL_é __‘:__ =—

—Cibc =
Raltaduradetmon
Jen//bre rattado

Saly-pimierta—

Para acompanar

Cebollas medianas—3
Peras—3
Tomates perita— 3 :
Ciboulette picada 3 cucharadas—
Aceite de oliva 4 cucharadas

:Efceﬂeun

~patas d ﬁeﬁﬁ@raﬂdesy qwtarles la plel Cortar '
cyf_m‘ﬂchren afilado el nudlﬂeﬁela articulacién
_'_'____mpUjQ.Ua carne hacra abajo delando el

‘Disct _ _t-fkaeerte dejar que
' uzaz}&a@?auas patttas ~sella la carne

po_r_rodns_*‘naaﬁs—_ﬁiﬁaﬁ‘r eI 1eng|br€en cantldad a gusto
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nﬁ_-fi—’-“**—fe Eﬁi?mﬁfosma;y _re_’uzrar

WWW

Sal y pimienta cantidad r'iébésaf/_'a

W%M

—Retirar el centro de las peras sin pelarlas,

—;_—:Agregaré'la fuente. Salpimentar y

e —

Guarnicion
Pelar las cebollas, sumergirlas en agua hirviendo y
cocinar durante 10 minutos. Retirarlas y cortarlas por a
mitad.-Colocarlas en una fuente de horno y reservar.
Cortar los tomates peritas por la mitad y agregarlos a la
fuente con fas cebollas.

y cortarlas en cuartos, a lo largo.

espc')lvorear con ciboulette picada.
Rociar-con-aceite-de oliva y llevar-—
~al horno durante 10-minutos
aproximadamente.
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Preparacion — -’"**'AgreTeﬂa'Taza-de-aguahﬂmeﬁdo y baya con

: Mezcle la harina con el polvo de hornear Agregue el - energia. Coloque la preparacién en la churrera
V huevo, el agua, la sal, la grasa, la margarinay el — ' - iorme los churros

azucar. Forme la masa sobandola muy bien, estirela —

hasta lograr un espesor de 1/2.cm., tntelacongrasa __Coeinelos en el Disco Wok Ormay en abun-

o margarina fundidas, espolvoréela conharinay —— — — dante aceite caliente, escurralos sobre papel

déblela por la mitad. Estite la masa hastaque quede absorbente y Iuego paselos por azucar molida.

de unos 3 a 4 mm. de espesor y corte las tortascon— —— —

un cortapastas. Luego plnche eI centro delas tortitas _' Sugeren_cra

con untenedor. =—— -~~~ parafacilitar latarea, se aconseja

e -~ realizarla mezcla con una batidora
Frialas en el Disco Wok Ormay en abundante grasa. —-aecwzando el gancho
o aceite caliente. Esclrralas sobre papel de cocina— — m*—lado"r ,ya que asi resulta

absorbente y espolvoréelas con azucar. ___una masa bastante compacta.
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