Cuando sg¢ haga gnfriado un poco, s¢ mezcla con las
nugeges.

d¢ cogen las neulas, sg gxtiendeg sobrg ¢llas parte deg la
mezela g sg cubrgn con otra neala.

M la hora dg servir, sg van cortando a trozos.

Mena
ggustacion
de sctas

ASOCIACION CULTURRAL

Ayuntamiento
de Alustante

Alustante, 30 de octubre de 2010
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Pulee de niscalos con nugees

Ingredigntes:

1 k8. dg niscalos
¥4 k8. deg azdcar
Nugees
Neulas

S¢ limpian los niscalos, s¢ cortan a trocitos y sg pongn a
cocgr cubigrtos dg agua (justo para cubrirlos). ¢ cugeegn
a fuggo mediano, hasta quge los trozos gstgn blandos (si
hacg falta, s¢ va afladigndo un poco dg agua hasta qug
gstgn cocidos). o¢ pasa por ¢l pasapurgs, sg afade ¢l
azdcar g sg dgja coegr dg nugvo otra ¥2 hora, revolvigndo
para qug no sg peggug con una cuchara dg madera.

S¢ vigrtg la compota sobrg un trapo limpio, sg ungn las
cuairo puntas g se¢ dgja gscurrir para queg gscurra ¢l
liquido sobrante.

ST ST ST
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Patata con lacdn y bolgtus

Ingredigntes:

Patatas para guarnicion
loacdn gn lonchas
Mayongsa

dal dg ajo

Bolgtus sgcos ¢gn acgite

loas léminas dg bolgtus sg rehidratan ¢n agua gy, a
continuacion, sg sgcan bign y sg pongn ¢gn un reeipignte
cubigrtas dg acgitg g con un poco dg sal de ajo.

S¢ pongn a hervir las patatas sin pelar. Cuando gstén
cocidas, sg dgjan gnfriar un poco, sg partgn por la mitad,
s¢g untan dg maygongsa, sg pong una tira deg lacoOn gncima
g, por dltimo, una dg las [édminas dg bolgtus.

10

Tostada deg carpacio de calabacin
con trufa

Ingredigntes:

Pan tostado
Calabacin

Una lata dg anchoas
Trufas

Hegite

d¢ corta ¢l calabacin ¢gn léminas muy finas, para
carpacio, y sg van ponigndo gxtgndidas gn uno o varios
platos. ¢ pong la lata dg anchoas gn un reeipignte alto,
para batidora, y s¢ lg afadg un vasito deg acgitg. S¢ batg
todo. o¢ rgparte la mezela sobrg ¢l calabacin y sg dgja
macgrar un rato.

Cuando sg vaya a comer, sg ragan las trufas- que sg
acabaran dg sacar del congglador- sobrg ¢l calabacin.

d¢ pugdeg comer asi 0 ponigndo un par dg laminas de
calabacin sobrg la tostada dg pan.
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Patg de setas variadas

Ingredigntes:

o OS¢tas variadas: champifiongs, niscalos, sc¢tas de
cardo, bolgtus...

Cebolla

dal, pimignta, oporto

Hugvo

Nata

Tostadas con pasas

S¢ frign las sgtas junto con la egbolla. Cuando ya gstén
fritas, sg salpimigntan, s¢ lgs afadg ¢l oporto, sg da unas
vugltas, sg afladeg ¢l hugvo gy sg mezcla bign. Por dltimo,
s¢ afladeg la nata, sg mezela y, a continuacion, sg pasa
todo por la batidora. ¢ dgja gnfriar, g a comer.

€mpanadillas dg niscalos con
jamon y pasas

Ingredigntes:

€mpanadillas “lsa cocingra”
Niscalos

Cebolla

Huaevo duro

Jamon a trocitos

Pasas sin pegpitas

dal

¢ frig ¢l jamdn y se regserva. €n ¢l mismo acgite, sg frign
los niscalos trocgados, junto con la cgbolla, con apgnas
sal. Cuando ya gst¢ todo frito, sg aparta del fuggo, se
afladg ¢l hugvo a trocitos, y las pasas, queg habran gstado
an poco gn rgmojo. o¢ mezcla todo bign y sg van
rellgnando las gmpanadillas.

d¢ pongn ¢gn una lata dg horno, untada con un poco de
acgitg, sg untan las gmpanadillas con hugvo batido, se
meten al horno gy sg sacan cuando gmpigeegn a tomar un
ligero color dorado.



Tartalgtas de sgtas dg ratdn con
purg dg patatas

Ingredigntes:

Tartalgtas

Setas dg ratdn
fjos

Jamon a trocitos
Purg de patatas
dal y pimignta

¢ frig un poco ¢l jamdn y sg rgsgrva. €n ¢l mismo acgitg,
$¢ pongn Uunos ajitos trocgados y, antgs dg qug empigeen
a dorarsg, s¢ afladgn las sgtas. Una vez fritas, s¢
salpimigntan.

S¢ pregpara un purg deg patatas gspeso (sirve ¢l dg copos).
d¢ pong ¢gn las tartalgtas un poco dg purg, un poco de
sgtas y unos trocitos deg jamodn. lsg va bign un golpg dg
horno.

Volovén dg niscalos

Ingredigntes:

Volovangs
Niscalos
Cebolla

Nata

Oporto

Sal y pimignta

¢ frign los niscalos, a trocitos, con la egbolla, con muy
poca sal. ¢ Ig afadg un chorredn deg Oporto, sg
salpimignta gy s¢ anadg la nata. ¢ mezcla todo bign y s¢
van rellgnando los volovangs.
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Ollgta con s¢tas

Ingredigntes:

250 gr. dg judias blancas
200 gr. deg arroz

Un codillo salmugrizado
250 gr. dg sctas

3 nabos pgqugios
Patatas

Hegite

Hzafréan

1 decilitro deg acgite

Sal

d¢ pongn a hervir las judias (previamegntg, las habrgmos
tenido gn regmojo dgsdeg ¢l dia antgrior), junto con ¢l
codillo g los nabos.

Cuando ya g¢st¢ bign adglantada la coceidn, sg anadg ¢l
acgitg, las se¢tas y las patatas, sg sazona y sg colorga con
azafran.

Veintg minutos antegs de que las judias pugden gstar gn
su punto, s¢ afladge ¢l arroz.
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