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INGREDIENTES

1kg de papa

300 gr de harina 0000
1 huevo

sal y pimienta

PREPARACGION X

« Lavar bien las papas para hervir con cascara. Cocinar hasta que al pincharlas se deshagan. Retirar y dejar enfriar sélo
para no quemarse y sacar la cascara.

« Pisar las papas todavia en caliente, agregar sal, pimienta, el huevo batido y |a harina de a poco.

» Lavarse bien las manos y unir con ellas la mezcla, hasta que se pueda pasar a la mesada y terminar de integrar.

» Cortar en tiras y hacer rollitos, pueden enharinar el cuchillo para que sea mas facil y después darle forma de fioquis
usando un tenedor enharinado. Colocarlos en una placa enharinada sin que se toquen para que no se peguen.

« Cocinar en una olla con agua hirviendo y cuando suben dejar 1 minuto.

« Servir con un poco de aceite y queso.

ARROZ CON LECHE RINDE £+ PORCIONES

INGREDIENTES

1 litro de leche 2 trozos de cascara de limén
100 gr. de arroz 2 trozos de cascara de naranja
70 gr. de azucar 1 cdta de esencia de vainilla

PREPARACION

« Poner en una olla la leche y el arroz. Anadir las cascaras de limén y de naranja. Remover y dejar cocinar a fuego suave,
durante 40-45 minutos.

« Agregar esencia de vainilla y revolver cada 4-5 minutos para que no se pegue.

» Cuando el arroz con leche este listo, agregar el azticar y dejar cocinar un poco mas (5-10 minutos). Retirar las cascaras y
dejar enfriar.



INGREDIENTES

g

1/ taza de garbanzos Pan rallado ~gcsen T
1zanahoria Condimentos c/n (provenzal, perejil) £S UN BUEN REEMPLAZO

1 cebolla DE LIS CARNES

1 huevo

PREPARACION

« Dejar en remojo los garbanzos por 12 horas, desechar el agua, hervir con agua nueva y escurrir. PODES HACERLS DE ENTES,

« Pisarlos o procesarlos, agregar la zanahoria, la cebolla y el huevo. POROTOS O ARVEIS.

« Darle forma de hamburguesas y llevarlas al horno por 20 minutos.

SOPA DE ARVEJAS

INGREDIENTES

300 gr de arvejas secas (1y % taza)
1 atado de espinaca

2 cebollas R
1 puerro oODES RECVPLAZAR 1A ESFY NA&%&E

3 cucharadas de queso crema ACEIGh Y AGREGAR IP ?JR& HEN
11t de caldo de verdura casero DE VERDEQ, COMNO }AMNUA% SEUAS
AEEE r0es AT o o
Condimentar a gusto POR ARERS DE ARVELS

PREPARACION

» Colocar las arvejas en un bowl hasta cubrirlos totalmente con agua, dejar remojar durante 8 hs, luego escurrir y lavar.
» Hervir las arvejas hasta que estén blandas.

« Saltear la cebolla y el puerro, previamente picados en aceite y condimentar.

» Sumar las arvejas y la espinaca. Cuando la espinaca se reduzca sumar el caldo hasta cubrir los alimentos. Hervir unos
minutos, agregar el queso y procesar.

» Condimentar con pimienta y servir.
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