


Gazpacho
Andaluz
Gazpacho
Andaluz











Tataki de atún









Salmón a   

la
 

mostaza





Muesli
 

Muesli

 

MUESli







Pancakes
de plátano





Precalienta el Horno a 180ºC.

Pela la cebolla, quita las semillas de los pimientos y córtalo todo en dados. Ponlo a fuego medio en 

una sartén grande con una cuchara sopera de aceite.

Pela y corta el ajo en láminas fi nas y añádelo a la sartén junto con el pimentón y el comino. 

Cocínalo durante 1 y 2 minutos. 

En la misma sartén añade la ternera  y dale vueltas hasta que se cocine.

Añade a la sartén el caldo de carne, cúbrelo y déjalo cocinar a fuego lento durante 45 minutos, 

hasta que reduzca el caldo.

Para la salsa

Pica los tomates, corta muy fi no el cebollino y el cilantro. 

Mézclalo todo en un bol con zumo de lima y sazónalo a tu gusto.

Para el guacamole

En un bol corta los aguacates por la mitad sácales el hueso y la piel, machácalos con un tenedor. 

Exprime una lima, añade el queso fresco y mézclalo todo bien.

Para servir

Coloca las tortillas en una bandeja y ponla al horno entre 3 y 4 minutos hasta  que  estén 

crujientes.

Rellena las tortillas con la carne, la salsa, el guacamole y ¡A comer!

Preparación
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Descripción

Difi cultad: Media

Duración: 55 min

Cantidad: 4 comensales

Tacos

Forma parte de la diversidad 
cultural y gastronómica 
de México. Debido a que los 
hombres trabajaban todo el 
día en el campo, las mujeres 
ingeniaron este sistema 
de alimento para su fácil 
transportación y consumo.

Lista de la 
compra

- 1 cebolla 

- 1 pimiento rojo 

- 1 pimiento verde

- Aceite de oliva 

- 2 dientes de ajo 

- 1 pizca de pimentón 

- 1 cucharadita de comino 

- 350g ternera molida 

- 170ml caldo de carne 

- 8 tortillas de taco

   Para la salsa

- 2 tomates 

- 1 cebollino

- 1 manojo de cilantro

- 1 lima 

   Para el guacamole

- 2 aguacates

- 2 cucharas soperas de queso 

fresco

- 1 Lima
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Tajine





TARTA DE 
ZANAHORIA







Sopa depescado


