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LOMO DE CERDO ENACEITE, SAL,
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA, VANZANA REINETA,
CURRY, VINAGRE, AZUCAR MOREND, IVANTEQUILLA,
CEBOLLA, PAN DE BALRA, GERMINADOS.
ELABORACION pirmmmpttigsrsssay.
EN UNA SARTEN POCHAMOS LA CEBOULA SOBRE UNA
CUCHARADA DE WUNTEQUILA, AZUCAR MORENO Y EL
CURLY. CUANDO ESTE BLANDITA ARADIMOS UN CHO-
RRITO DE VINAGRE BLANCO, EL CURRY Y LO DEJAMOS
COCINARSE 15 IMINUTOS. ES CONVENIENTE ECHAR
“UNAS GOTAS DE AGUA PARA QUE NO SE PEGUE.
CORTAMOS EL LOMO A DADOS Y COLOCAMOS SO-
BRE €L PAN DE BAZLA TOSTADO PARA QUE CRUJA.
CUBRIMOS LOS DADOS DE LOMO CON EL CHUTNEY.
DECORANMOS CON UN GERMINADO FRESCO.
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FIDEOS CABELLO FINOS, LONGANIZA DE ARAGON,
PIMIENTOS VEEDES/ SETAS DESHIDRATADAS Sur-
'(:IDAS, CEBOLLA Y A)O. PEREJIL FRESCO/ MAHONESA
CALDO DE CARNE/ ACEITE OLINA VIRGEN EXTRA.

ELABORACION #ypreernys. -+

EN UNA SARTEN DORAMOS LOS FIDEOS HASTA
QUE ADQUIERAN UN BONITO COLOR DORADO. LOS
RETIRAMOS Y €N LA MISMA SARTEN HACEMOS UN
- SOFRITO DE AJO, CEBOLLA Y PIMIENTO VERDE. CUAN-
DO ESTE HECHO EL SOVRITO ANADIMOS LAS SETAS
PREVIAMENTE HIDRATADAS. ELIMINAREMOS EL AGUA
DE LAVARLAS Y CONSERVAREMOS LA DE LA HIDRATA-
CION. SALTEAMOS CON UNOS DADOS DE LONGANIZA.
ARADIMOS LOS FIDEOS, CUBRIMOS CON-CALDO DE
CARNE IMEZCLADO CON EL AGUA DE LAS SETAS Y
DEJAMOS COCER LOS FIDEOS HASTA QUE QUEDEN
SECOS. RELLENAMOS PEQUENAS CAZUELITAS DE
FIDEOS QUE SERVIMOS CON UNA CUCHARADITA DE
MAHONESA TRITURADA CON UN DIENTE DE AJO Y UN
MANOJO DE PEREJIL.
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" Ingrechentes | |
.Y LecHe HUBYOS, Az0CAR Y TRENZA DE ALMUDENAR.

- ELABORACION mrsnnye.

~ HAREMOS UNA CREMA INGLESA CON | LITRO DE

4,  LECHE G HUBVOS Y 120 G DE AZ(CAR. CUANDO

ESTE CALIENTE, REMOJAREMOS LA TRENZA COR-

TADA EN “TROCICOS" Y TURBINAREMOS. DESPUES
DE QUE ESTE TR(A, LA IMETEREMOS EN UN VASO

' DE “PACOJET’ O EN UNA IMANTECADORA. CUANDO
ESTE CONGELADO TURBINAREMOS Y DEJAREMOS ,
FUNDIRSE LIGERAMENTE PARA PODER HACER QUE-
RELLES Y SERVIZ SOBRE EL CRUMBLE DE GUIRLA-

CHE, QUE HAREMOS CON 100G2 DE HARINA, 100G2
DE MANTEQUILLA Y 100 G DE POLVO DE

GUIRLACHE. DORARENMOS AL HORNO Y
DESMIGAREMOS. ‘
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DISCOS DE HOJALDRE, BERENJENA A RODAJAS, DADOS

 DE QUESO ARAGONES, IORCILLA DE ALOZ DESMIGADA,
| CEBOLLA SECA, AZUCAR, GRANADINA, PEREJIL FRESCO,
ACEITE OLIVA VIRGEN EXTRA.

1§ ELABORACION smrammyssny
* EN UNA SARTEN, DORAMOS LOS DISCOS DE BERENJE-

NA. LOS KETHZA/VIOS Y EN LA MISMA SARTEN POCHA-
MOS LA CEBOULA EN JULIANA HASTA QUE SE COMIEN-
CE A DORAR. ENTONCES ANADIMOS DOS CUCHARADAS
DE Az0CAR Y CUANDO SE EVAPORE EL LIQUIDO ARADI-
MOS UN POQUITO DE GRANADINA. b
HORNEAMOS LOS DISCOS DE HOJALDRE. ESTE PASO
SE PUEDE HACER PREVIAMENTE HASTA CON VARIOS
DIAS DE ADELANTO PORQUE BIEN CONSERVADOS EN
UNA CAJA DE CARTON AGUANTAN VARIOS DIAS.
DESMIGAMOS UNAS MORCILLAS EN UNA SARTEN Y SAL-
TEAMOS CON UN POQUITO DE ACEITE Y, S| QUEREMOS
COMO APORTE DULCE, PODEMOS ANADIR UNOS DADI-
TOS DE PERA DE AGUA. ESTO APORTA UN CONTRASTE
MUY RICO A LA PERA Y A LA MORCILLA QUE HARA DE LA
TAPA ALGO ESPECIAL. INTERCALAMOS LAS RODAIAS
DE BERENJENA SOBRE EL HOJALDRE CON CAPAS DE

®  MORCILLAY CEBOULA. COLOCAMOS DADOS DE QUESO
EN LA PAQTE SUPERIOR Y FUNDIMOS-CON EL SOPLETE
O DENTRO DEL HORND. EL QUESO FUNDIRA Y TENDRE-
MOS UNA TAPA DE PRIVERA.




ﬁreobw{es

CAZNE LOMO DEVACUND DESHUESADO PICADA,
CEBOLLA, PAN, LECHE, HUBYO, AJO, PEREJIL, PAN RA-
WLADO, PASAS, HA[ZINA, CEQVEZA, ACEITE OLIVA VIRGEN
EXTRA, ALVENDRAS Y CALDO DE CARNE.

ELABORACION myprrsunyts. -

EN UN BOL MEZCLAMOS LA CAZNE DE VACUNO Pi-
CADA, EL AJO Y LA CEBOLLA PICADA, PEREJIL, HUBYO,

LAS PASAS PICADAS Y EL PAN EEMOJADO EN LECHE.

. HACEMOS BOLAS Y LAS FREIMOS EN ACEITE CALIEN- -
TE. LAS SECAMOS Y RESERVANOS. WREIMOS EN

UNA SARTEN LA CEBOLLA Y EL AJO PICADO. ARADIMOS
ALVMENDRAS PICADAS, HARINA Y LA CERVEZA. DEJAMOS
REDUCIZ Y ARADIMOS CALDO. ESPESAMOS SI HACE
FALTA Y RESERVAMOS.

COCEMOS LA PATATA EN AGUA CON SAL Y PIMIENTA.
TRITURAMOS CON ALGO DEL AGUA DE LA COCUON Y
RESERVAMOS. COLOCAMOS EN UN PLATITO UNA CU-
CHARADA DE CREMA DE PATATA, SOBRE ELLA COLO-
CAMOS UNA ALBONDIGA CALIENTE CUBRIMOS CON
LA SALSA BIEN ESPESA Y DECORAMOS CON UNA
HIERBA AROMATICA.
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CEBOLLA AJO CODORNICES WOZ/ EOWS CALDO
DE AVE YOGUZT/ TRUFA DE ARA@ON QUESO Y ACEITE
.OLNA VIQGEN EXTRA

ELABORACION #v++-

HACEMOS UN SOFRITO DE CEROLLA Y AJO PICADO.
SOBRE EL DORAMOS LOS TROCITOS DE CODORNICES
SALPIVENTADAS. REFREIMOS EL ALLOZ CON LA IMAR-
CA Y ANADIMOS TIRAS LIMPIAS DE BORETIAS. IMOJA-
MOS CON CALDO DE AVE Y COCINAMOS 15 MINUTOS.
EN EL ULTIMO MINUTO VERTEMOS UNAS GOTITAS

DE YOGURT CON BRISURAS DE TRUFA ARAGONESA Y
POLVO DE QUESO CURADO. COCINAMOS EL ULTIMO
MINUTO Y SERVIMOS CON UNA HOJA DE BOR2AJA PE-
QUENA Y TIERNA EN TEMPURA BIEN CRUJIENTE.







C’alial nace en respuesta a
aquellos consumidores que
exigen productos natura-

~ les y saludables de calidad
diferenciada. Descubre en
www.calial.es una gran
variedad de productos que
presentan la riqueza'de la
gastronomia aragonesa. ;

>
Todos ellos garantizan ha-

. ber superado los controles
y normativas de calidad
establecidas y certifican su

. origen aragonés.

v/

Totkes la Marca de Garan-
tia de Calidad Alimentaria
del Gobierno‘de Aragoén. Los
productos con el sello de
'Calial constituyen la mejor
¥ mas completa muestra de
la gas‘tronomi?. aragonesa.
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www.calial.es
#ComparteEjSecreto
#Paraestarorguljosos

E GOBIERNO
DE ARAGON




