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Recetas Feria del tomate

La Aldea de San Nicolas
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Ingredientes;

e Espinacas

o Leche

*  Mantequilla
o Sal

® Huevo

e Cebolla

* Harina

| ﬁ *  Aceite

* NuezMoscada
* PanRallado

150gr
0,500!
60gr
c/s
3ud
1ud
60gr
c/s
c/s
c/s

salsarra

' Croquetas de espinacas y
tomate con
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INGREDIENTES

Tomate

Yema de huevo

Pimiento rojo

Huevos

Albahaca

Pre elaboracién; Desarrollo;
-Picar en brunoise la cebolla Boleamos croquetas
-Pochar la cebolla -Rebozamos con
-Lavar espinacas, cocerlas y escurrirlas huevo y pan rallado
*% -En una poner a la y en
chorrito de aceite abundante aceite
g -Cuando la mantequilla este derretida afiadir la -Servimos las
& cebolla pochada y dejar unos minutos croquetas con
| -Afadir i la harina y g eir (
afadiendo la leche caliente mayonesa+tomate)
k -Afiadir espinacas
= -Afiadir sal, pimienta y nuez moscada
o E todo bien y dejc unos mil al

fuego hasta que esté bien la masa
-Retiramos y dejamos enfriar
-Hacer salsa de tomate

-Hacer mayonesa
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Aceite de oliva

Preelaboracién

Cortar tomate en tomate con case. Y pasar por pasapure. Pelar
pimiento pasando sobre fuego directo y quitar semillay
nervaduras, hacerlo puré. Picar albahaca y rociar con aceite.

Elaboracién

Mezclar el puré de tomate, el apure de pimiento, los huevos, las
yemas, sal, pimienta y albahaca.

Ponerlos en un molde y cubrirlo con papel de aluminio.

Cocina al bafio maria, en el horno 1802C 40 min
aproximadamente.
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INGREDIENTES

Tomates maduros

Sal

Pimienta

Aceite de oliva

Gelatina neutra 2 sobre

Queso de cabra 125gr

PREELABORACION

Escaldary pelar los tomates.
Batirlos tomates con minipimer + sal, pimientay aceite.
Separar un vaso de tomate, colarlo en un cazo y afiadir la gelatina. Mezclar bien.

ELABORACION

Cuando esté a punto de hervir lo apartamos y lo afiadimos al resto del tomate.
Vertemos en un molde rectangulary dejamos enfriar en la nevera durante 24 horas.
Desmoldamos y servimos poniendo el queso de cabra entre dos porciones, gusto.

il oo il 0

)
{%jﬁm
|- . =S5 v FEDEX

COAGRISAN

T= A
FELO MONZON
o Sl

INGREDIENTES

Tomate 0,5001

Azicar 0,300gr

Gelatina 6laminas

PREELABORACION
-Lavar y pelar tomates
-Pasar los tomates por la tarmix y colar para quitar semillas

-Cortamos las seis laminas por la mitad y las cubrimos con agua fria en un bol y las
dejamos un par de minutos a remojo.

ELABORACION

Enuna cazuela echar el zumo de tomate con el azticar, cuando comience a hervir
afiadir laminas de gelatina. Poner en moldes y refrigerar en nevera durante 3-4 horas.




INGREDIENTES

tomates bastante maduros

pimiento rojo

tomate seco en polvo

[ | caldo de pollo 300 ml

gelatina sin sabor 89 hojas

nata liquida 50mi

S [ sal s

aceite cls

pimienta molida

PREELABORACION
Meter, antes de empezar los 6 moldes que vayamos a utilizar en el congelador,
para que estén muy frios cuando los vayamos a usar.
Escaldar los tomates durante un minuto en agua hirviendo
Remojar los tomates en agua muy fria para que se enfrien, pelarlos y quitarles
las pepitas.
Picar la pulpa y dejarlo escurrir.
Remojar el pimiento con agua fria, pelarlo, quitarle las nervios y las semilla
[Triturarlo mucho.

ELABORACION
Calentar el caldo de pollo o ave, al gusto y, cuando esté caliente (sin hervir)
afiadir las hojas de gelatina.
Remover el caldo hasta que la gelatina se derrita y apartarlo del fuego.
Mezclar la pulpa de los tomate, el puré de pimiento y la nata en la olla del caldo
y remover. Afiadirle sal, un chorrito de aceite y pimienta al gusto.
Poner la mezcla en los moldes y dejar en la nevera, al menos, 3 horas.
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INGREDIENTES:

Lavadura fresca
Harina de fuerza
Azucar

Sal

Aceite de oliva
Agua
Salsa de tomate

PREELABORACION:

Pesar todos los ingredientes.|
Hacer la salsa de tomate.
Tamizar la harina.

ELABORACION:

Hacer un volcan von la harina, mezclar con el agua la sal y la aztcar
hasta que se disuelva, en el centro del volcan incorporar una parte del
agua, mezclamosy amasamos, cuando absorba el agua continuaremos
incorporandole el liquido poco a poco, tanto el agua como la salsa de
tomate. Amasar hasta que quede una masa homogénea.

Dejaremos fermentar el pan durante 40 minutos.

Cortaremos la masa en el tamafio deseado y le daremos la deseada.
Hornearemos el pan durante 40 minutos a 180 eC.

OPCIONAL: a la mezcla se le podria afiadir tomate seco cortado en
brunoise o aceituna negra.
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INGREDIENTES
Tomate
Cebolla

Cerezas
Pimento

Miga de pan
Aceite de oliva

Vinagre de jerez
sal
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PREELABORACION:
Trocear la miga de pan, y ponerlaen remojo con agua.
Quitar el hueso de las cerezas.
Cortarla cebolla, el tomate, la manzana, las cerezas y el pimiento.
Haremos un coulis con las cerezas (azlcar, aguay las cerezas).
ELABORACION:
Mezclar todas las frutas, el tomate, la cebollay el pimiento enun
recipiente, e ir cocindndolo por orden de dureza.
Incorporar las migas de pan, el agua del remojo, el vinagre y el aceite
deoliva.
Sazonary molerlo todo bien, y volver a cocinar.
Pasar por el chinoy enfriarlo.
Guarnecerlo por ejemplo con aguacate y pimientos dulces.
Afadirle el coulis|a| final, a la hora de servir.
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Ingredientes
Masa de hojaldre
Tomates 2kg
Cebollas 1kg
Queso.
Mantequilla
Aceite de oliva virgen 21
Huevos
Perejil1 Ramillete
Harina

Preelaboracion

-Masa de hojaldre; Estirar cortar con un corta pastas redondo de unos

5mm de diémetro, pintar con huevo batido.
-Cortar cebollas en medias julianas finas.
-Lavar, Cortar el tomate en rodajas muy finas.
-Lavar cortar el perejil en brunoise.
-Precalentar el horno a 200 2 ¢

Elaboracion

-En una saeté ai he

Ia illa y un
cebolla 25 min aprox.
-En una ja de horno las tartas

de aceite de oliva c/s y caramelizamos la

de huevo y ensamblamos una rodaja

de tomate ific de sal pimie cebolla

-Hornear, entre 15 y 18 minutos.
con perejil picadi

y queso
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