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Receta con Chﬂe&ga@

Galletas con Leche Condesada.

Tsafikle

Elaboracion

1 .- Precalentar el homo Th.6 (180°C). Utilizando un cuchillo grande,
cortar en trozos el chocolate sobre una tabla.
2 .- En un bol mezclar la haring, la levadurg, la vainilla y una pizca de
sall
3 .- Mezclar con ayuda de un tenedor, la mantequilla y la leche con-
densada y anadir los huevos batidos. Agregar la harina y el choco-
late froceado.
4 .- Colocar montoncitos de masa de 5 cm de digmetro en la placa
de homo forrada con papel para el homo y homear unos 15 minutos,
hasta que estén ligeramente doradas.

@ > Tiempo de coccion

15 min

Tiempo de preparacion
15 min

Nivel de habilidad
Facil

. Raciones
6 - & personas

Ingredientes

- 150 g de Chocolate CHOCO LATE

- 5 cuchaoradas de LA LECHERA Leche Con
densada

- 200 g de harina

- 125 g de mantequilla

- 2 huevos

- 1 cucharadita de levadura

- 1 cucharadita de vainilla en polvo

- sal

o ] 13 oz
Toofikl 5%
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Receta con

Arroz con leche y chocolate.

Taafikid |

Elaboracion

1 .- Mezclar la leche y el azicar en un cazo y llevarlo a ebullicion.

2 .- Anadir el aroz y cocerlo unos 25 minutos a fuego suave.

3 .- Trocear la tableta de chocolate con leche fuera del fuego y agre-
garla al aroz

4 .- Mezclarlo bien hasta que quede bien disuelto.

5 .- Repartir el arroz con leche y chocolate en las taninas y dejarlos repo-
sar en el refrigerador unas 4 horas antes de servirlas.

Tiempo de coccion
25 min

Tiempo de preparacion
S min

>
*

C,

. Raciones
6 - 8 personas

Nivel de habilidad
Facil

Ingredientes

- 1 tableta de CHOCO LATE con
leche entera.

- 125 g de arroz redondo

- 750 ml. de leche semidesnatada
- 50 g de azucor

Tooafiki

Pag 2

Asociacion
Agro grtesanal



Receta con

Requesén de mermelada de Arazd

\Tsoffklg |

Elaboracion

1 .- Precalentar el homo a 180 °

2 .-Escoger las galletas para molerlas hasta tener una textura de arena,
mezclararla con mantequilla para obtener una masa moldeable.

3 .-En un molde de tarta desmontable se forra con la masa de galletas.
4 - En un bol se baten los huevos, se anade el queso, el azucar, la natg,
y €l zomo de limon. Se mezcla hasta obtener una masa uniforme.

5 .- Se vierte la masa en el molde donde se encuentran las galletas
molidas, meter al homo y dejarlo hasta que el relleno esté solido, es decir
aproximadamente unos 30 minutos.

6 .- Se saca del homo vy se deja enfriar. Vertir la mermelada en una olla
para calentarla con el conac y mezclarlos bien. Con esto se cubre €l

Requeson.
Tiempo de preparacion } Tiempo de coccion
50 min 30 min
. Raciones Nivel de habilidad

*

Medio

6 - 8 personas

Ingredientes

- 2 paquetes de galletas de Vainilla.
- 4 huevos.

- 500gr de queso crema.,

- 100ml de nata o leche.

- 500 gr azucar

- 100 gr de memelada de Araza

- 4 cuchoraditas de Conac.

As0ciacion
Agro grtesanal

Tsoaflki
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Asociacion <
arostessnal

Tsofikia]

Receta con

Tarta de mazanas y mermelada de Arazd

Elaboracion

1 .- Precalentar el homo a 180 °

2 .-Dejar apartada una manzana para cortarla en rodajas

3 .- Se pelao, pica y bate el resto de las manzanas y se las mezcla con el
huevo, haring, azucar, leche y flan.

4 .- Se vierte la masa en el molde, meter al horno y dejarlo hasta que la
masa esté solida, es decir aproximadamente unos 30 minutos.

5 .- Se saca del homo vy se deja enfriar.

6 .- Cortar en rodajas la manzana restante y decorar la tarta con
mermelada de Arazé.

C,

. Raciones
6 - & personas

Tiempo de coccion
30 min

Tiempo de preparacion
40 min

>
*

Nivel de habilidad
Facil

Ingredientes

- 1 vaso de leche.

- 1 taza de harina.

- 1 taza de azucaor.

- 1 huevo.

- Han.

- 1lkg de manzanaos.

- Memelada de Araza

9| [ ] o .
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Receta con

Taafikie

Higos con vino de Araza

Elaboracion

1 .- Escoger los 12 higos mas grandes y no muy maduros, colocarlos en un bol
con abundante agua fria y dejarlos toda la noche remojor.

2 .- Al dia siguiente, colocar en una olla el vino con un trozo de canelg, jengi-
bre, piel de naranja, la mermelada y azdcar durante S minutos.

3 .- Cortar los higos en cuatro sin separar la base y anadilos en el vino para
dejar reposar por aproximadomente 15 minutos. El vino no debe hervir

4 .- Dejor enfriar en la nevera para servirlo.

Tiempo de preparacion > Tiempo de coccion
15 min 15 min

. Raciones * Nivel de habilidad
6 - 8 personas Facil

Ingredientes

- 12 higos.

- 1 botella de Tukani.

- 1 pedazo de canela.

- 1 frozo de corteza de naranjo.

- 1 trozo de jengibre.

- 100 gramos de azucar.

- 3 cucharadas de Memelada de
Arazd

Toofikl 855 Pag

Receta con

Naranjas en salsa de vino de Araza

Eloboracion

1 .- Pelar la piel blanca de las naranjas y cortarlas en rodaijas finas.
2 .- Exprimir media naranja y moler las almendras.

3 .- Colocar en un recipiente la piel de las naranjcs, los clavos de
olor, la mermelada, el zumo y dos cucharadas de azicar Colo-
carlo en el microondas por 2 minutos.

4 - Se quita dicha piel vy se coloca en una olla dicho almibar
sobre las naranjos junto con el vino y dejarlo cocer durante 4
minutos.

5 .- Dejor enfriar y espolvorear las almendras como adomo.

Tiempo de preparacion > Tiempo de coccion
15 min 4 min
Nivel de habilidad
Facil

. Raciones
4 personas

Ingredientes

- S naranjas grandes.

- 1 cuchara de memelada de Arazé.
- 1 vaso de viso de Araza.

- 50 gr de almendras tostadas.

- 7 clavos de olor.

- 1 rama de canela.

- Azucar.
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