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(ROQUETAS DE ARROL

INGREDIENTES

1taza de arroz Y, de taza de Leche
1 Huevo Sal, pimienta a gusto

PREPARAGION

» Cocinar el arroz en una olla con agua hirviendo o usar el arroz que nos sobro.

» Una vez listo, retirar y dejar enfriar en un colador.

« En un bowl poner el arroz, agregar el huevo batido, la leche, los condimentos y unir bien.

« Precalentar el horno. Con una cuchara, formar las croquetas sobre una asadera con un poco de aceite y llevar a horno
fuerte hasta que estén cocidos. Servir.

SOPA DE ZAPALIO Y ZANAHORIA  RINDE 5 PORCIONES

INGREDIENTES

3 zanahorias medianas 1 litro agua

3 rodajas zapallo Condimentos a gusto, pimienta, sal, orégano
1 puerro Optativo un caldito de verduras casero

PREPARACION

 Preparar el puré de papas (hervirlas y pisarlas con |a leche) y condimentar.
o Armar bolitas con el puré, el choclo y la zanahoria rallada, pasandolas por huevo y pan rallado y llevar a horno

por 15 minutos.
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INGREDIENTES
14 kilo de higado 2 dientes de ajo picados
1 kilo de papa en cubos para puré 100 cc de leche
1 cebolla en juliana Aceite ¢/n
15 morrdn en juliana Condimentar a gusto

PREPARACION

Colocar las papas en una olla con agua a hervir para el puré. Una vez listas, pisar y agregar la leche, condimentos y mezclar
bien.

Colocar en una sartén grande al fuego, poca cantidad de aceite y comenzar cocinando la cebolla, el morrén y el ajo.
Salpimentar.

Agregar el higado y dejar unos 15 mins hasta que estén cocidos. Servir junto con el puré.

POSTRE DE MAICENA RINDE 4 PORGIONES
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1litro de leche 2 cucharadas soperas de aztcar
5 cucharadas soperas de maicena esencia de vainilla
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PREPARACION
f

« Disolver en una taza con leche la maicena hasta que no quede ningtin grumo. PODES REEMPLAZAR [A
o Colocar en una olla el resto de la leche junto con el azticar y |a esencia de vainilla. POR ARROZ (DIREGTAMENTPEA'GSJLAEVA
« Cocinar a fuego lento. Cuando la leche esté bien caliente (sin llegar a hervir), agregar A GOGCION IA LEGHE JuNTO

GON EL ARROD),

la preparacién de la taza con leche y maicena. Revolver bien sin sacar del fuego.
» Cuando esté bien espeso y por hervir, sacar la preparacion del fuego.
« Cuando se enfrie, llevar a la heladera y conservalo hasta la hora de comer.
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