Programa:

GNINNTAKK ...

Campana de galeguiza{:ién do sector da hostalaria

Actividade:

= XUNTA
IES A PARALAIA B8 e -0 iciq
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Equipo de Dinamizacion Linglistica







AS ESTUFADAS

INGRED

200 g de ervellas sen casca

1/2 cullerada de farifia

1 cebolifa

25 ml de Tio Pepe (vifio de
Xerez)

e 10 ml de vifio branco

ELABORACION:
E N

|

Picamos unha cebolifia ben fina e estufamola cun pouquifio de aceite de oli
do a cebolifia estea estufada, engadimos as ervellas e removemos
inutos aproximadamente, logo incorporamoslle medi
mos un momento e botamos o vifio de xerez,
mos ben todo isto e deixamos que eva
nhas follas de menta e maiorana.
rvellas estean tenras. Rectifi

mos nun prato sopeiro cun ratinamos
emos sal Maldon na xema.

servacions: esta receita so se pode el s do tempo.

ita da primavera / outono

cido polo restaurante: Prado Viegjo.
la alumna e polo alumno: Fatima Vazquez Dosantos e Jacobo

——r













INGREDIENTES:

2 lumbrigantes de 700 g
cebola

pirixel

allo

loureiro

emento vermello e verde

RN -

2kl
ELABORACION:

erduras estean refogadas, engadese
ofia vermello. Déixase cocer '

e ddas veces e mediaa m azafran
ce minutos.

i ofrecido polo bar: Canario.

mnas: Cristina Romero Rose Iglesias Rodriguez e










0 g de carne de tenreira picac
1 cebola

50 g de margarina

4 culleradas de tomate frito

pementa

noz moscada
pirixel

sal

-

s ¥

Cocense 0s e
aproximadamen

Reféganse'é parte en 20 g de margarina a carne e a cebola picadas.

Unha vez douradas, engadeselle o tomate frito e se sazona co sal, pementa e
noz moscada. Cando estea todo fervido, engadeselle o resto da margarina.

S espaguetes sérvense nunha fonte redonda, co refoga
S CO pirixel.

ELAB

guetes nuns 2 | de auga e durante 12 min.

foi ofrecido polo bar: O Alén.
lido polas alumnas: Cristi
a Curras Marrero.
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afo
aceite de oliva
aceite de xirasol
cebola

loureiro

pemento vermello
perexil

ELABORACION:

g

|

Tallase o cordeiro quitandolle a graxa, adibase con allo, aceite de oliva
azafran. Logo déurase con aceite de xirasol e bétase a unha tarteira. De

e 0 aceite de xirasol e botamos bastante aceite de oliva nunha i

ola. Cando o aceite estea quente, botaselle por enr
arteira. A seguir, engadimos duas cebolas co
ada, pemento vermello, cravo, pementa

acer a lume manso ata que se
elle botar un pouco de ¢
eselle engadir unhas patacas fri

oi ofrecido polo restaurante: La
alumnos: Adrian de Matos A
SO.

outinguiza Larosi e
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morro de tenreira
chourizo

pan fritido
especias de callos
sal

pemento

e\
e

ELABORACION:

Péﬁen's,e 0s garavanzos a remollo a noite anterior cun chiscc
Escérrense 0s garavanzos e pofiense a cocer en auga quente unha hora ou
hora e media, mais ou menos. Retiranse do lume ao estaren a punto. Noutra
cazarola coceranse as carnes e cando estean ben cocidas, pl'ca||13e en anaco

adeselles a auga dos garavanzos.

la engadese 250 cl de aceite de oliva e fritese o0 pa
tirase nun morteiro e machucase ben. No me
zos e unha cebola picada; cando estea b
rada de pemento doce e outra de pi
azarola cos garavanzos, S

PORADA: receita do inverno

rato foi ofrecido polo bar: O Alén.

s alumnas: Cristina Romero ra Iglesias Rodriguez
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RIN AO FORNO

aceite
porro
1 cebola

1 cenoria

2 dentes de allo

3 follifias de loureiro

3 folliflas de romeu

unha chisquifia de tomifio

ELABORACION:
i ™ g

Adubase o costelar con aceite de porro, cenoria, cebola, dous dentes de all

tres folllnas de loureiro, tres follmas de romeu, unha chisca de tomifio, u

stelar do adubo e métese no forno durant
, engadindo as castafas peladas. Can
e reducimos a salsa. Trituram

atamos a costela, banamo
cions de mazas asadas ao albari

ORADA: receita do veran
do polo restaurante: D’Carla.

alumnos: Aar6n Tobio Sequeiros,
l1as.

| Martinez Martinez e
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cebolas
pementos

allo

perexil
azafran

vifio branco
aceite de oliva

unha fonte, xa limpo e torado. Colocamos ao redor as
Se son pequenas enteiras, as cebolifias enteiras e as tiras

ELABI&K_CI
= B
Pofiemos o pol
patacas cortadas
de pemento.

Nun morteiro preparamos o allo, o perexil e o sal, engadimos 0 azafran, 0
CO € 0 aceite, remexemos e regamos o polo e as patacas.

etemos todo no forno durante unha hora, mais ou
ara servir!

rato foi ofrecido polo res
ecollido polos alumnos: Eva
ictoria di Martino Fermin, Patricia Me

Garcia Blanc
rtela Dieguez.
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arne de tenreira

e patacas !
e cebolas
e pemento vermello
e cenoria H.hl
e ervellas L
e sal \
e tomate natural
aceite
branco
ELABHI' : !
Nunha'_.oota mos 0 acelte introducimos a tenreira torada e douramola

ata que cd1|a co
trochados.

v : : : "
Cando os vexetais estean feitos, botamoslle o sal e un chorrifio de vifio branco.
Deixamos facer a lume manso ata que abrande a tenreira. Des
dimoslle as ervellas e a continuacion a pataca rachada.

e, se fai falla, auga ata que abrande a pataca.

espois hai que engadirlle a cebola, 0 pemento e o tomate

o foi ofrecido pola bocatena Xente
ollido polos alumnos:
n Santos Lemos.
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1 vaso de auga
caramelo liquido

e queixo Philadelphia ou
similar

¢ Discoito ou galletas

e xelatina de limén

o _|
Nunha cunca grande semimontamos a nata co azucre,
monte de todo, cun pouco € suficiente. Pofiemos nun cazo a auga co sobre de
xelatina a ferver; unha vez que ferva, retirase do lume e déixase arrefriar un
pouco. - 1

| |
Mentres, engadimoslle o queixo & nata e mesturdmolo ben, sen que que
rumos. Cando vexamos gue esta ben disolto o queixo, engadimoslle a x
emos todo ben mesturado.

molde e cubrimolo coas galletas ou co biscoito
neveira unhas tres horas.

prato foi ofrecido polo resta
recollido polas alumnas: Eva Pe
ictoria di Martino Fermin, Patricia Meira

Garcia Blanco,
rtela Diéguez.
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