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                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es

                                                    

                                                    Potaje <strong>de</strong> garbanzos y hierbabuena<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Freír los ajos tiernos en el aceite caliente y añadir el arroz <strong>de</strong>jar que se dore ligeramente.añadir el<br />

                                                        Tomate Frito Gallina Blanca.<br />

                                                        Añadir las alcachofas troceadas pequeñas. Rehogar y agregar la hierbabuena y la pastilla <strong>de</strong> Avecrem<br />

                                                        Caldo <strong>de</strong> Pollo <strong>de</strong>smenuzada.<br />

                                                        Cubrir con Caldo <strong>de</strong> Carne Gallina Blanca y añadir los garbanzos, lavados y bien escurridos. Cocer<br />

                                                        durante unos 15-20 minutos.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Página | 2<br />

                                                        Primer Plato 20-40 min Media<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        1 litro <strong>de</strong> Caldo <strong>de</strong> Carne Gallina Blanca<br />

                                                        1 bote <strong>de</strong> garbanzos cocidos<br />

                                                        100 gr. <strong>de</strong> arroz<br />

                                                        1 tacita <strong>de</strong> aceite<br />

                                                        1 manojo <strong>de</strong> ajos tiernos<br />

                                                        2 cucharadas Tomate Frito Gallina Blanca<br />

                                                        Unas hojas <strong>de</strong> hierbabuena<br />

                                                        3 ó 4 alcachofas (pue<strong>de</strong>n ser congeladas)<br />

                                                        1 pastilla Avecrem Caldo <strong>de</strong> Pollo

                                                    

                                                    Alubias rojas guisadas con bacalao<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        4<br />

                                                        Remoja las alubias la noche anterior. Escúrrelas y colócalas en una cazuela con la cebolla pelada y<br />

                                                        pinchada con los clavos <strong>de</strong> olor. Cubre con agua y aña<strong>de</strong> la pastilla <strong>de</strong> Avecrem Caldo <strong>de</strong> Verduras -<br />

                                                        30% <strong>de</strong> sal; déjalas cocer durante 90 min.<br />

                                                        Pasa el bacalao por harina, previamente <strong>de</strong>salado al gusto y fríe en aceite caliente. Déjalo escurrir<br />

                                                        sobre papel <strong>de</strong> cocina.<br />

                                                        En la misma sartén sofríe el puerro picadito e incorpora la cebolla en trozos, el Sazonador Avecrem<br />

                                                        Ajo y Perejil y el vasito <strong>de</strong> vino blanco; <strong>de</strong>ja cocer hasta que se evapore y espese un poco.<br />

                                                        Incorpora el sofrito sobre las alubias mezcla bien y aña<strong>de</strong> el bacalao frito. Sirve bien caliente, <strong>de</strong>corado<br />

                                                        con cebollino picado por encima.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Página | 3<br />

                                                        Primer Plato 20-40 min Media<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        400 gr. <strong>de</strong> alubias rojas (pue<strong>de</strong>n ser cocidas)<br />

                                                        700 gr. <strong>de</strong> bacalao salado<br />

                                                        2 puerros<br />

                                                        1 cebolla con 2 clavos <strong>de</strong> olor<br />

                                                        2 dientes <strong>de</strong> ajo<br />

                                                        1 cebolla en trozos<br />

                                                        1 vasito <strong>de</strong> vino blanco seco<br />

                                                        1 pastilla Avecrem Caldo <strong>de</strong> Verduras -30% <strong>de</strong> sal<br />

                                                        1 pizca sazonador avecrem ajo y perejil<br />

                                                        Harina y cebollino

                                                    

                                                    Sopa marinera<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        4<br />

                                                        Poner las almejas en una cazuela, cubiertas <strong>de</strong> agua. Poner a fuego suave, hasta que se abran.<br />

                                                        Apartarlas <strong>de</strong>l fuego y quitarles las conchas. Reservar las almejas y colar el caldo y reservarlo<br />

                                                        también.<br />

                                                        Poner una olla en el fuego con aceite. Cuando esté caliente incorporar el sofrito <strong>de</strong> cebolla cocer 2<br />

                                                        min. y añadir el Tomate Frito Gallina Blanca, los taquitos <strong>de</strong> jamón y 1 pastilla <strong>de</strong> Avecrem Caldo <strong>de</strong><br />

                                                        Pescado -30% <strong>de</strong> sal <strong>de</strong>smenuzada.<br />

                                                        Dejar a fuego lento durante unos 3 minutos. Limpiar la merluza, quitarles las espinas y cortarla en<br />

                                                        trozos. Pelar las gambas. Con la olla en el fuego, añadir el caldo <strong>de</strong> las almejas, colado y 1 1/2 l <strong>de</strong><br />

                                                        Caldo <strong>de</strong> Pescado Gallina Blanca. Incorporar la merluza cortada, las gambas peladas, los guisantes y<br />

                                                        el arroz.<br />

                                                        Dejar cocer a fuego lento durante 15 minutos. Añadir las almejas y el huevo duro cortado en<br />

                                                        cuadraditos. Remover todo bien y apartar <strong>de</strong>l fuego.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Página | 4<br />

                                                        Primer Plato 20-40 min Media<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        1 y 1/2 litro <strong>de</strong> Caldo <strong>de</strong> Pescado Gallina Blanca<br />

                                                        1/4 kg merluza<br />

                                                        300 gr. almejas<br />

                                                        1/4 kg gambas<br />

                                                        50 gr. jamón en taquitos<br />

                                                        100 gr. guisantes<br />

                                                        1 bote <strong>de</strong> sofrito <strong>de</strong> cebolla<br />

                                                        1/2 bote <strong>de</strong> Tomate Frito Gallina Blanca<br />

                                                        4-5 cucharadas arroz<br />

                                                        1 ramita perejil<br />

                                                        2 cucharadas aceite <strong>de</strong> oliva<br />

                                                        1 pizca pimentón dulce<br />

                                                        1 pastilla <strong>de</strong> Avecrem Caldo <strong>de</strong> Pescado -30% <strong>de</strong> sal<br />

                                                        1 huevo duro (<strong>de</strong>coración)

                                                    

                                                    Canelones <strong>de</strong> bacalao<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        En una cazuela con mantequilla dorar 150 gr. <strong>de</strong> sofrito <strong>de</strong> cebolla. Rehogar la harina y echar el<br />

                                                        bacalao, bien <strong>de</strong>smenuzado, <strong>de</strong>jar cocer 2-4 minutos.<br />

                                                        Luego añadir el perejil, el laurel, las nueces, la nata y la nuez moscada, y salpimentar.<br />

                                                        Rellenar los canelones El Pavo, previamente hidratados y cubrir con salsa <strong>de</strong> cebolla, que<br />

                                                        prepararemos <strong>de</strong> la siguiente manera: poner al fuego un cazo con un bote <strong>de</strong> sofrito <strong>de</strong> cebolla (350<br />

                                                        gr.), añadir el vino y <strong>de</strong>jar evaporar, incorporar el azúcar y cocer hasta que este dorado.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Página | 5<br />

                                                        Primer Plato 20-40 min Media<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        1 Paquete Canelones Fácil 12 y 18 placas<br />

                                                        600 gr. <strong>de</strong> bacalao remojado, <strong>de</strong>smenuzado y sin espinas<br />

                                                        200 cc. <strong>de</strong> nata líquida<br />

                                                        50 gr. <strong>de</strong> mantequilla<br />

                                                        1 bote <strong>de</strong> sofrito <strong>de</strong> cebolla (150 gr.)<br />

                                                        1 cucharada <strong>de</strong> harina<br />

                                                        2 hojas <strong>de</strong> laurel<br />

                                                        1/2 taza <strong>de</strong> nueces picadas<br />

                                                        1 cucharada <strong>de</strong> perejil picado<br />

                                                        Nuez moscada, sal y pimienta<br />

                                                        Salsa <strong>de</strong> cebolla:<br />

                                                        1 bote <strong>de</strong> sofrito <strong>de</strong> cebolla (350 gr.)<br />

                                                        1 vaso <strong>de</strong> vino<br />

                                                        4 cucharadas <strong>de</strong> azúcar

                                                    

                                                    Ensalada <strong>de</strong> salmón y espárragos ver<strong>de</strong>s<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        4<br />

                                                        5<br />

                                                        Lavar la endivia, los tomates cherry, el champiñón, los espárragos y los canónigos.<br />

                                                        Hervir los espárragos con abundante agua durante 10 minutos y <strong>de</strong>jar enfriar.<br />

                                                        Laminar el champiñón y <strong>de</strong>shojar la endivia.<br />

                                                        Preparar el plato con todos los vegetales y la lámina <strong>de</strong> salmón.<br />

                                                        Por último, aliñamos en el momento <strong>de</strong> servir con el aceite, el vinagre y la pizca <strong>de</strong> Esencias <strong>de</strong> Ajo y<br />

                                                        Perejil.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 1<br />

                                                        personas<br />

                                                        Primer Plato 10-20 min Fácil<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        1 lámina <strong>de</strong> salmón ahumado<br />

                                                        1 endibia<br />

                                                        4 espárragos ver<strong>de</strong>s<br />

                                                        4 tomates cherry<br />

                                                        1 champiñón<br />

                                                        20 g <strong>de</strong> canónigos<br />

                                                        1 cucharada <strong>de</strong> aceite <strong>de</strong> oliva<br />

                                                        Vinagre<br />

                                                        Esencias <strong>de</strong> Ajo y Perejil<br />

                                                        Página | 6

                                                    

                                                    Potaje super rápido<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Saltea Sofrito <strong>de</strong> Cebolla, <strong>de</strong>ja reducir un poco y retira. Fríe las 2 rebanadas <strong>de</strong> pan en aceite <strong>de</strong> oliva<br />

                                                        y haz un "Majado": machacándolas con el Sofrito <strong>de</strong> Cebolla , ajo, perejil y la yema <strong>de</strong>l huevo duro.<br />

                                                        Pon el Caldo <strong>de</strong> Cocido Gallina Blanca a calentar en una olla. Incorpora los garbanzos escurridos y<br />

                                                        lavados, con las espinacas, 1/2 cucharadita <strong>de</strong> pimentón, y el majado.<br />

                                                        Cierra la olla, espera a que suba la válvula, cuenta 1 minuto y apaga. Cuando baje la válvula, abre la<br />

                                                        olla y sirve con la clara <strong>de</strong>l huevo duro muy picadita por encima.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Primer Plato < <strong>de</strong> 10 min Fácil<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        1 litro <strong>de</strong> Caldo <strong>de</strong> Cocido Gallina Blanca<br />

                                                        1 bote (1/4) garbanzos cocidos<br />

                                                        200 grs. espinacas congeladas<br />

                                                        1/2 dl. aceite <strong>de</strong> oliva<br />

                                                        1/2 bote <strong>de</strong> sofrito <strong>de</strong> cebolla<br />

                                                        1 diente ajo<br />

                                                        1 ramita perejil<br />

                                                        1/2 cucharadita pimentón dulce<br />

                                                        3 rebanadas pan<br />

                                                        1 huevo duro<br />

                                                        Página | 7

                                                    

                                                    Chocos con habas<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Sofríe los chocos, aña<strong>de</strong> las habas, los guisantes, la patata pelada y troceada. Aña<strong>de</strong> el sazonador<br />

                                                        Avecrem Ajo y Perejil Granulado.<br />

                                                        Aña<strong>de</strong> Mi Salsa a la Pimienta, disuelta en agua y vino.<br />

                                                        Tapa la olla y <strong>de</strong>ja cocer el tiempo necesario según sea express 20 minutos, o súper rápida unos 8-10<br />

                                                        minutos.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Segundo<br />

                                                        Plato<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        500 gr. chocos<br />

                                                        300 gr. habas cong.<br />

                                                        100 gr. guisantes cog.<br />

                                                        1 patata<br />

                                                        50 cc vino blanco<br />

                                                        20-40 min Fácil<br />

                                                        Página | 8<br />

                                                        una pizca <strong>de</strong> sazonador Avecrem Ajo y Perejil Granulado<br />

                                                        1 sobre <strong>de</strong> mi salsa a la pimienta<br />

                                                        Colorante (opcional)

                                                    

                                                    Sopa <strong>de</strong> lentejas amarillas<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Pelar el tomate, la zanahoria y la cebolla. Triturarlos en trozos, junto con el calabacín lavado, sin pelar<br />

                                                        y en trozos, 5 segundos a velocidad 4.<br />

                                                        Lavar las lentejas con agua fría, hasta que el agua salga limpia. Escurrir e introducirlas en el vaso,<br />

                                                        junto con las verduras <strong>de</strong>l paso anterior, el Caldo <strong>de</strong> Pollo Gallina Blanca, el aceite <strong>de</strong> oliva y las<br />

                                                        especias.<br />

                                                        Programar 15 minutos a 100º, velocidad 1, o hasta que las lentejas estén tiernas. Añadir 1 cubilete <strong>de</strong><br />

                                                        agua durante la cocción, si queda seco el guiso. Probar <strong>de</strong> sal al final y añadir un poco si fuera<br />

                                                        necesario. Servir caliente <strong>de</strong>corada con costrones <strong>de</strong> pan frito.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Primer Plato 20-40 min Fácil<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        200 gr. lentejas peladas amarillas<br />

                                                        2 cucharadas aceite <strong>de</strong> oliva virgen<br />

                                                        1 litro <strong>de</strong> Caldo <strong>de</strong> Pollo Gallina Blanca<br />

                                                        1 cucharadita comino molido<br />

                                                        Una pizca cayena (opcional)<br />

                                                        1 cebolla<br />

                                                        1 zanahoria<br />

                                                        1 tomate<br />

                                                        Medio calabacín<br />

                                                        Costrones <strong>de</strong> pan frito (para <strong>de</strong>corar)<br />

                                                        Página | 9

                                                    

                                                    Buñuelos <strong>de</strong> espinacas<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Hervir las espinacas y triturarlas. En una cazuela, poner la mantequilla y rehogar las espinacas junto<br />

                                                        con el Avecrem Caldo <strong>de</strong> Pollo <strong>de</strong>smenuzado. Incorporar la nata, el huevo batido y la ralladura <strong>de</strong><br />

                                                        limón. Dejar enfriar.<br />

                                                        Formar bolas con la masa <strong>de</strong> espinacas incorporando la harina hasta que no se pegue en las manos.<br />

                                                        Para hacer la masa <strong>de</strong> rebozar, mezclar el brandy, el agua y la harina hasta formar una masa<br />

                                                        ligeramente espesa. Pasar las bolas <strong>de</strong> espinaca por la pasta y freír en abundante aceite caliente.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Página | 10<br />

                                                        Primer Plato 20-40 min Media<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        500 gr. <strong>de</strong> espinacas congeladas<br />

                                                        1 cucharada <strong>de</strong> mantequilla<br />

                                                        150 cc. <strong>de</strong> nata líquida<br />

                                                        1 huevo<br />

                                                        Ralladura <strong>de</strong> limón<br />

                                                        2 cucharadas <strong>de</strong> harina<br />

                                                        Aceite<br />

                                                        1 pastilla <strong>de</strong> Avecrem Caldo <strong>de</strong> Pollo<br />

                                                        Para el rebozado:<br />

                                                        100 gr. <strong>de</strong> harina<br />

                                                        1 cucharada <strong>de</strong> brandy<br />

                                                        Agua

                                                    

                                                    Bacalao a la parrilla con arroz <strong>de</strong> morcilla y erizo <strong>de</strong> mar<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        Para el arroz cortar la morcilla a dados y sofreírla en una cazuela <strong>de</strong> hierro. Añadir el Sofrito <strong>de</strong><br />

                                                        Tomate y Cebolla Gallina Blanca (bien concentrado), así como los ajos picados y las verduras. Sofreír<br />

                                                        2 minutos y añadir el arroz que también habrá que sofreír. Mojar con el Caldo <strong>de</strong> Pescado Gallina<br />

                                                        Blanca, llevar a ebullición y bajar el fuego al mínimo. Tapar y <strong>de</strong>jar cocer unos 15 o 16 minutos.<br />

                                                        Cuando al arroz le falten 10 minutos (cuando lleve unos 5 cociendo) asar el bacalao en la parrilla.<br />

                                                        Untarlo previamente con aceite para que no se pegue. Ponerlo en el plato junto con el arroz y también<br />

                                                        con las carne <strong>de</strong> erizo, que habremos retirado con la ayuda <strong>de</strong> una cucharilla. Perfumar con un chorro<br />

                                                        <strong>de</strong> aceite <strong>de</strong> oliva.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Segundo<br />

                                                        Plato<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        Página | 11<br />

                                                        20-40 min Media<br />

                                                        4 trozos <strong>de</strong> morro <strong>de</strong> bacalao <strong>de</strong>salados<br />

                                                        150 gr. <strong>de</strong> morcilla<br />

                                                        100 gr. Sofrito <strong>de</strong> Tomate y Cebolla Gallina Blanca (bien<br />

                                                        concentrado)<br />

                                                        2 dientes <strong>de</strong> ajo<br />

                                                        500 ml. <strong>de</strong> Caldo <strong>de</strong> Pescado Gallina Blanca<br />

                                                        50 gr. <strong>de</strong> judías<br />

                                                        50 gr. <strong>de</strong> guisantes<br />

                                                        4 erizos <strong>de</strong> mar o un tarro <strong>de</strong> erizos congelados<br />

                                                        Sal y pimienta<br />

                                                        300 gr. <strong>de</strong> arroz carnaroli o bomba

                                                    

                                                    Rollitos <strong>de</strong> pescado<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Picar los huevos duros y mezclarlos con el Tomate Frito Gallina Blanca y las anchoas trituradas.<br />

                                                        Exten<strong>de</strong>r el picadillo sobre los filetes <strong>de</strong> pescado previamente sazonados con Avecrem Caldo <strong>de</strong><br />

                                                        Pescado -30% <strong>de</strong> sal.<br />

                                                        Enrollarlos y sujetarlos con un palillo. Pasarlos por harina, huevo batido y pan rallado. Freírlos en<br />

                                                        abundante aceite. Servir calientes.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Segundo<br />

                                                        Plato<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        4 filetes <strong>de</strong> lenguado<br />

                                                        4 filetes <strong>de</strong> anchoa<br />

                                                        Página | 12<br />

                                                        20-40 min Media<br />

                                                        4 cucharadas <strong>de</strong> Tomate Frito Gallina Blanca<br />

                                                        2 huevos duros<br />

                                                        1 pastilla <strong>de</strong> Avecrem Caldo <strong>de</strong> Pescado -30% <strong>de</strong> sal<br />

                                                        1 huevo batido<br />

                                                        Harina<br />

                                                        Pan rallado<br />

                                                        Aceite

                                                    

                                                    Bacalao con cebolla y tomate<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Enharina el bacalao y fríelo en una sartén con 4 cucharadas <strong>de</strong> aceite caliente durante 2 min. por cada<br />

                                                        lado. Retira y reserva.<br />

                                                        Saltea el Sofrito <strong>de</strong> Tomate y Cebolla Gallina Blanca en Trozos en el aceite restante sin que llegue a<br />

                                                        dorarse. Agrega el pimentón, una cucharadita <strong>de</strong> harina, las pasas, los piñones y la miel.<br />

                                                        Deja cocer a fuego lento durante 10 min. Aña<strong>de</strong> los lomos <strong>de</strong> bacalao y prosigue la cocción durante 5<br />

                                                        min. más. Rectifica <strong>de</strong> sazón, aparta <strong>de</strong>l fuego y sirve enseguida.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Segundo<br />

                                                        Plato<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        4 lomos <strong>de</strong> bacalao<br />

                                                        Página | 13<br />

                                                        10-20 min Media<br />

                                                        1 bote <strong>de</strong> Sofrito <strong>de</strong> Tomate y Cebolla Gallina Blanca<br />

                                                        1 cucharada <strong>de</strong> miel<br />

                                                        1 cucharada <strong>de</strong> piñones<br />

                                                        2 cucharadas <strong>de</strong> pasas<br />

                                                        1 taza <strong>de</strong> harina<br />

                                                        1 cucharadita <strong>de</strong> pimentón dulce<br />

                                                        6 cucharadas <strong>de</strong> aceite <strong>de</strong> oliva

                                                    

                                                    Quiche lorraine<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Para hacer la masa <strong>de</strong> la quiche hay que colocar la harina en un bol y añadir la mantequilla cortada a<br />

                                                        pedacitos pequeños, trabajar con la yema <strong>de</strong> los <strong>de</strong>dos <strong>de</strong>smigando, hasta que la mezcla parezca<br />

                                                        arena o pan rallado. Entonces, añadir la yema y el agua. Trabajar lo justo para unir los ingredientes.<br />

                                                        Hacer una bola yEstirar bien la masa y forrar el mol<strong>de</strong> <strong>de</strong> la quiche con ella. Es mejor poner papel <strong>de</strong><br />

                                                        horno en el fondo). Pinchar el fondo y las pare<strong>de</strong>s <strong>de</strong> la masa para que no suba durante el horneado y<br />

                                                        hornea durante 10 minutos a 180º<br />

                                                        Mezclar en un cazo la crema <strong>de</strong> leche, los huevos enteros y el queso rallado, una pizca <strong>de</strong> Avecrem<br />

                                                        Caldo <strong>de</strong> Pollo y pasarlo todo por la batidora hasta obtener una pasta líquida. Reparte el bacon cortado<br />

                                                        en tiras muy finas sobre la masa y vierte la pasta sobre ello. Si prefieres que el bacon se note menos,<br />

                                                        también pue<strong>de</strong>s triturarlo con el resto <strong>de</strong> ingredientes.<br />

                                                        Poner el mol<strong>de</strong> en el horno a 200ºC. durante 20-25 minutos, vigilando que no se queme la superficie.<br />

                                                        Comprueba que esté cuajada metiendo un palillo. Desmolda cuando esté templada y sirve.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 6<br />

                                                        personas<br />

                                                        Aperitivos y<br />

                                                        Canapés<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        400 ml. crema <strong>de</strong> leche<br />

                                                        Página | 14<br />

                                                        40-60 min Fácil<br />

                                                        100 gr. queso rallado (tipo emmental)<br />

                                                        5 huevos<br />

                                                        100 gr. bacón<br />

                                                        Masa:<br />

                                                        250 gr. harina<br />

                                                        125 gr. <strong>de</strong> mantequilla a temperatura ambiente<br />

                                                        1 yema<br />

                                                        1-2 cucharadas agua muy fría<br />

                                                        1 pizca Avecrem Caldo <strong>de</strong> Pollo

                                                    

                                                    Croquetas <strong>de</strong> bacalao<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        En una sartén con mantequilla y un chorro <strong>de</strong> aceite sofreír la cebolla. A continuación añadir el bacalao<br />

                                                        bien escurrido junto con el Sazonador Avecrem Ajo y Perejil Granulado. Cocer hasta que el bacalao<br />

                                                        suelte todo el agua y se evapore. Añadir la harina y mezclar hasta que no que<strong>de</strong>n grumos. A<br />

                                                        continuación, añadir la leche y la crema <strong>de</strong> leche calientes y <strong>de</strong>jar cocer lentamente unos 10 minutos,<br />

                                                        mezclando. Pasar a un bol y triturar con una batidora eléctrica hasta obtener una pasta homogénea.<br />

                                                        Poner en una sartén antiadherente e ir mezclando con una cuchara <strong>de</strong> ma<strong>de</strong>ra hasta que que<strong>de</strong> bien<br />

                                                        ligado, es <strong>de</strong>cir, que la pasta se <strong>de</strong>sprenda fácilmente <strong>de</strong> la sartén. Dejar reposar y enfriar la pasta y<br />

                                                        empezar a hacer la forma <strong>de</strong> las croquetas. Primero hacer bolas, pasar por harina, huevo batido y<br />

                                                        luego por pan rallado. Freír en aceite abundante y muy caliente. Las podéis servir al plato<br />

                                                        acompañadas <strong>de</strong> ensalada.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Aperitivos y<br />

                                                        Canapés<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        Página | 15<br />

                                                        20-40 min Media<br />

                                                        1/2 kg. <strong>de</strong> bacalao <strong>de</strong>salado y <strong>de</strong>smigado<br />

                                                        1 cebolla<br />

                                                        70 gr. <strong>de</strong> harina<br />

                                                        1/2 litro <strong>de</strong> leche<br />

                                                        1/2 litro <strong>de</strong> crema <strong>de</strong> leche<br />

                                                        70 gr. <strong>de</strong> mantequilla<br />

                                                        1 pellizco Sazonador Avecrem Ajo y Perejil Granulado<br />

                                                        Aceite <strong>de</strong> oliva<br />

                                                        Para rebozar: huevo, harina y pan rellado

                                                    

                                                    Albóndigas <strong>de</strong> pescado<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        Desmigar la merluza en crudo y mezclarla con el huevo batido, el pan remojado en leche, el sazonador<br />

                                                        Avecrem Ajo y Perejil Granulado y una pizca <strong>de</strong> sal.<br />

                                                        Forma pequeñas albóndigas, pasa por pan rallado y fríe, en aceite caliente, aña<strong>de</strong> el vino y <strong>de</strong>ja<br />

                                                        evaporar. Aña<strong>de</strong> la Base para Cocinar <strong>de</strong> Pescado Gallina Blanca y <strong>de</strong>ja cocer unos 5-10 minutos.<br />

                                                        Sirve en cazuela <strong>de</strong> barro con una ramita <strong>de</strong> perejil para <strong>de</strong>corar.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Segundo<br />

                                                        Plato<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        500 gr. <strong>de</strong> merluza congelada<br />

                                                        Página | 16<br />

                                                        20-40 min Fácil<br />

                                                        2 rebanadas <strong>de</strong> miga <strong>de</strong> pan (mejor <strong>de</strong> mol<strong>de</strong>)<br />

                                                        1 cucharadita <strong>de</strong> Avecrem Ajo y Perejil Granulado<br />

                                                        1 huevo<br />

                                                        2 cuch. <strong>de</strong> leche<br />

                                                        1 brik Base para Cocinar <strong>de</strong> Pescado Gallina Blanca<br />

                                                        1/2 vasito <strong>de</strong> vino blanco<br />

                                                        100 gr. pan rallado<br />

                                                        Aceite, sal y pimienta

                                                    

                                                    Cebolla rellena <strong>de</strong> brandada <strong>de</strong> bacalao<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Cortar la punta <strong>de</strong> la cebolla y los pelos <strong>de</strong> la raíz y retirar la primera capa <strong>de</strong> la cebolla. Envolverla en<br />

                                                        aluminio y poner al horno una hora y media a 150ºC. Para el relleno, poner el bacalao en agua y laurel<br />

                                                        y calentar durante 5 minutos. Dejar enfriar, escurrir el bacalao y, sin quitarle la piel, pasar por la<br />

                                                        batidora y añadir el aceite poco a poco hasta conseguir una masa compacta.<br />

                                                        Para la salsa holan<strong>de</strong>sa: <strong>de</strong>rretir la mantequilla en un cazo hasta que esté líquida. En otro recipiente,<br />

                                                        montar al baño maría las yemas con el zumo <strong>de</strong> limón y una pizca <strong>de</strong> Avecrem Caldo <strong>de</strong> Pollo<br />

                                                        Granulado. Cuando haya emulsionado, añadir poco a poco la mantequilla, como si fuera una<br />

                                                        mayonesa.<br />

                                                        Vaciar la cebolla por <strong>de</strong>ntro y eliminar las 2 o 3 capas más duras exteriores. Rellenarlas con la<br />

                                                        brandada <strong>de</strong> bacalao, taparlas con la salsa holan<strong>de</strong>sa y gratinar en el horno 5 minutos a 150ºC.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Página | 17<br />

                                                        Primer Plato > <strong>de</strong> 60 min Difícil<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        4 cebollas gran<strong>de</strong>s<br />

                                                        200 gr. <strong>de</strong> bacalao<br />

                                                        250 ml. <strong>de</strong> aceite <strong>de</strong> oliva virgen extra<br />

                                                        4 dientes <strong>de</strong> ajo<br />

                                                        3 hojas <strong>de</strong> laurel<br />

                                                        Para la salsa holan<strong>de</strong>sa:<br />

                                                        2 yemas <strong>de</strong> huevo<br />

                                                        250 gr. <strong>de</strong> mantequilla<br />

                                                        El zumo <strong>de</strong> 1/4 <strong>de</strong> limón<br />

                                                        una pizca <strong>de</strong> Avecrem Caldo <strong>de</strong> Pollo Granulado

                                                    

                                                    Lasaña <strong>de</strong> espinacas y mozzarella<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Hidratar las placas <strong>de</strong> lasaña fácil El Pavo, según las instrucciones <strong>de</strong>l envase. En agua hirviendo,<br />

                                                        cocer las espinacas. Escurrirlas y picarlas. Mezclarlas con la mitad <strong>de</strong> Mi Salsa Bechamel, (preparada<br />

                                                        según las instrucciones <strong>de</strong>l sobre). Reservar. Escurrir la mozzarella y picar.<br />

                                                        Untar con mantequilla una fuente apta para horno y formar capas <strong>de</strong> lasaña, la masa <strong>de</strong> espinacas,<br />

                                                        mozzarella, piñones y por último las pasas. Cubrir con otra placa <strong>de</strong> lasaña fácil El Pavo y repetir la<br />

                                                        operación, hasta finalizar todas las láminas. La última placa, cubrirla con bechamel y espolvorear con<br />

                                                        queso parmesano rallado, y distribuir en trocitos pequeños, la mantequilla.<br />

                                                        Precalentar el horno a 180º. Cocer la lasaña durante unos 20 minutos y servir.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Página | 18<br />

                                                        Primer Plato 40-60 min Media<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        1 paquete <strong>de</strong> placas <strong>de</strong> lasaña fácil el pavo<br />

                                                        400 gr. espinacas congeladas<br />

                                                        2 mozzarelas frescas<br />

                                                        3 cucharadas piñones<br />

                                                        3 cucharadas uvas pasas<br />

                                                        1 cucharada mantequilla<br />

                                                        1 sobre <strong>de</strong> Mi Salsa Bechamel<br />

                                                        600 cc <strong>de</strong> leche<br />

                                                        Pimienta<br />

                                                        3 cucharadas queso parmesano rallado

                                                    

                                                    Guiso <strong>de</strong> bacalao<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Pon a rehogar el Sofrito <strong>de</strong> Cebolla en Trozos, junto con los ajos laminados y el pimiento troceado;<br />

                                                        cuando esté todo doradito, incorpora las patatas a trozos y el vino, <strong>de</strong>ja evaporar y cubre con el Caldo<br />

                                                        <strong>de</strong> Pescado Gallina Blanca y <strong>de</strong>ja cocer unos 25-30 minutos (si crees que queda algo seco, pue<strong>de</strong>s<br />

                                                        añadir más caldo a tu gusto).<br />

                                                        Aparte, pasa el bacalao por huevo batido y harina y fríe (no <strong>de</strong>l todo), en una sartén con aceite<br />

                                                        caliente.<br />

                                                        Incorporalo a la cazuela con las patatas y <strong>de</strong>ja cocer a fuego suave 5 minutos. Espolvorea por encima<br />

                                                        un poco <strong>de</strong> perejil y... ¡Listo un guiso <strong>de</strong> pescado como los <strong>de</strong> antes!<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Segundo<br />

                                                        Plato<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        Página | 19<br />

                                                        20-40 min Fácil<br />

                                                        1 l. <strong>de</strong> Caldo <strong>de</strong> Pescado Gallina Blanca<br />

                                                        1 kg. <strong>de</strong> bacalao <strong>de</strong>salado<br />

                                                        1 bote <strong>de</strong> sofrito <strong>de</strong> cebolla<br />

                                                        3 dientes <strong>de</strong> ajo<br />

                                                        1 pimiento ver<strong>de</strong><br />

                                                        1/2 kg. <strong>de</strong> patatas<br />

                                                        1 vaso <strong>de</strong> vino blanco<br />

                                                        Huevo y harina<br />

                                                        Perejil y aceite

                                                    

                                                    Zarzuela <strong>de</strong> pescado<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Cocer los mejillones unos minutos, hasta que se abran. Reservar el caldo que queda, por un lado, y<br />

                                                        por otro lado la carne <strong>de</strong> los mejillones. Limpiar <strong>de</strong> piel y espinas el rape y la merluza, o pedir al<br />

                                                        pesca<strong>de</strong>ro que lo haga. Cortar el pescado en trozos y el calamar en aros.<br />

                                                        Picar la cebolla y el ajo pelado y sofreír 10 minutos. Añadir el laurel, y <strong>de</strong>jar cocer 5 minutos, agregar el<br />

                                                        Tomate Frito Gallina Blanca y cocinar 5 minutos más.<br />

                                                        Añadir los pescados, los langostinos, los mejillones, el calamar, el <strong>de</strong> caldo <strong>de</strong> cocer los mejillones, el<br />

                                                        azafrán, el vino blanco, el Caldo <strong>de</strong> Pescado Gallina Blanca y un poco <strong>de</strong> sal y la pimienta, cocer 10-15<br />

                                                        minutos. Servir caliente <strong>de</strong>corado con perejil picado y unas patatas cocidas al vapor.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Segundo<br />

                                                        Plato<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        250 gr. calamares<br />

                                                        10 mejillones<br />

                                                        200 gr. langostinos o gambas<br />

                                                        1/2 cebolla<br />

                                                        1 diente ajo<br />

                                                        200 gr rape<br />

                                                        200 gr. merluza<br />

                                                        100 ml. vino blanco seco<br />

                                                        Página | 20<br />

                                                        20-40 min Media<br />

                                                        200 ml. <strong>de</strong> Caldo <strong>de</strong> Pescado Gallina Blanca<br />

                                                        1 bote <strong>de</strong> Tomate Frito Gallina Blanca<br />

                                                        Sal pimienta negra recién molida<br />

                                                        1 hoja laurel<br />

                                                        Azafrán en hebras<br />

                                                        Aceite <strong>de</strong> oliva virgen

                                                    

                                                    Supremas <strong>de</strong> bacalao fresco con rebozado <strong>de</strong> perejil<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Mezclar en un plato la piel rallada <strong>de</strong>l limón y el perejil. Lavar las supremas y sazonarlas con la<br />

                                                        Avecrem Caldo <strong>de</strong> Pescado -30% <strong>de</strong> sal <strong>de</strong>smenuzada. Rebozar cada trozo <strong>de</strong> pescado con la mezcla<br />

                                                        <strong>de</strong> perejil y ralladura <strong>de</strong> limón, colocarlos en un plato, tapar con film transparente y reservar en el<br />

                                                        frigorífico.<br />

                                                        Mientras, limpiar las judías y cocerlas al vapor o en agua hirviendo con sal hasta que estén tiernas.<br />

                                                        Escurrirlas y reservar.<br />

                                                        Calentar el aceite en una sartén gran<strong>de</strong> a fuego vivo, introducir los trozos <strong>de</strong> pescado con la parte <strong>de</strong><br />

                                                        la piel hacia abajo y cocer 2 ó 3 minutos. Darles la vuelta, cocer 2-3 minutos más y servir sobre un<br />

                                                        lecho <strong>de</strong> judías.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Segundo<br />

                                                        Plato<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        4 supremas <strong>de</strong> bacalao fresco<br />

                                                        Página | 21<br />

                                                        20-40 min Fácil<br />

                                                        2 cucharadas <strong>de</strong> piel rallada <strong>de</strong> limón<br />

                                                        6 cucharadas <strong>de</strong> perejil picado<br />

                                                        1 pastilla <strong>de</strong> Avecrem Caldo <strong>de</strong> Pescado -30% <strong>de</strong> sal<br />

                                                        500 gr. <strong>de</strong> judías ver<strong>de</strong>s<br />

                                                        Pimienta ver<strong>de</strong> en polvo

                                                    

                                                    Torrijas <strong>de</strong> viernes santo<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        Corta unas rebanadas <strong>de</strong> pan <strong>de</strong>l día anterior y remójalas en leche. Después pasa por huevo batido.<br />

                                                        Fríe en una sartén, con aceite, hasta dorarlas.<br />

                                                        Pásalas a una fuente <strong>de</strong> servicio onda y rocíalas con vino dulce o vino blanco azucarado (haz un<br />

                                                        almíbar con vino blanco y azúcar, a partes iguales). Déjalas una hora en lugar templado. Sírvelas<br />

                                                        como merienda o postre.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />
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                                                        Postre 20-40 min Fácil<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        Pan <strong>de</strong>l día anterior<br />

                                                        Leche<br />

                                                        Huevos<br />

                                                        Aceite<br />

                                                        Vino dulce o blanco<br />

                                                        Azúcar

                                                    

                                                    Buñuelos <strong>de</strong> viento<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        Poner al fuego un cazo con el agua, el azúcar, la mantequilla y una pizca <strong>de</strong> sal. Cuando hierva, verter<br />

                                                        la harina, previamente tamizada, <strong>de</strong> golpe y cocer 2-3 minutos.<br />

                                                        Mezclar con una cuchara <strong>de</strong> ma<strong>de</strong>ra hasta obtener una pasta fina. Continuar removiendo hasta que la<br />

                                                        pasta se <strong>de</strong>sprenda <strong>de</strong>l cazo unos 3 min. Dejar enfriar a temperatura ambiente unos 10 min. Añadir los<br />

                                                        huevos uno a uno, no añadiendo el siguiente hasta que se haya absorbido bien el anterior.<br />

                                                        Cuando la pasta se vuelva brillante y cueste trabajo <strong>de</strong>spren<strong>de</strong>rla <strong>de</strong> la cucharas, se cogen<br />

                                                        montoncitos <strong>de</strong> masa a los que se les da forma con dos cucharillas y se fríen en abundante aceite<br />

                                                        caliente. Escurrir sobre papel <strong>de</strong> cocina y espolvorear con azúcar.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Página | 23<br />

                                                        Postre 20-40 min Media<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        150 gr. <strong>de</strong> harina<br />

                                                        100 gr. <strong>de</strong> mantequilla<br />

                                                        2 cucharadas <strong>de</strong> azúcar<br />

                                                        250 c.c. <strong>de</strong> agua<br />

                                                        3 huevos<br />

                                                        Sal<br />

                                                        Aceite<br />

                                                        Azúcar y canela molida

                                                    

                                                    Bizcocho <strong>de</strong> yogur<br />

                                                        Preparación paso a paso<br />

                                                        1<br />

                                                        2<br />

                                                        3<br />

                                                        4<br />

                                                        Precalienta el horno a 180º. En un bol bate los huevos, aña<strong>de</strong> el yogur, y vuelve a batir hasta que<br />

                                                        que<strong>de</strong> todo bien mezclado.<br />

                                                        Aña<strong>de</strong> los dos vasitos <strong>de</strong> azúcar a la mezcla anterior, y los tres <strong>de</strong> harina tamizándola a través <strong>de</strong> un<br />

                                                        colador. Sobre la harina echa la levadura, el zumo y la ralladura <strong>de</strong> limón y el vasito <strong>de</strong> aceite.<br />

                                                        Remueve con unas varillas y mezcla con cuidado.<br />

                                                        Unta el mol<strong>de</strong> para horno con un poco <strong>de</strong> mantequilla y espolvorea ligeramente con un poco <strong>de</strong> harina,<br />

                                                        para que el bizcocho no se pegue al mol<strong>de</strong>. Vierte la mezcla en el mol<strong>de</strong> y mételo en el horno. Déjalo<br />

                                                        cocer unos 30 minutos a 180ºC.<br />

                                                        Recuerda no abrir la puerta <strong>de</strong>l horno durante los primeros 20-25 minutos para evitar que el bizcocho<br />

                                                        no suba. A<strong>de</strong>más, como cada horno es diferente, ten en cuenta que el tiempo es orientativo. Para<br />

                                                        saber si el bizcocho ya está listo, pínchalo con una aguja fina o con un pincho en el centro y si sale<br />

                                                        limpio es que está bien cocido. Si, por el contrario, al sacarlo ves que está "manchado" es que le falta<br />

                                                        algo <strong>de</strong> tiempo <strong>de</strong> cocción.<br />

                                                        Más recetas en www.gallinablanca.es<br />

                                                        Para 4<br />

                                                        personas<br />

                                                        Página | 24<br />

                                                        Postre 20-40 min Fácil<br />

                                                        Ingredientes<br />

                                                        1 yogur natural<br />

                                                        3 vasitos <strong>de</strong> yogur <strong>de</strong> harina<br />

                                                        1 sobre <strong>de</strong> levadura<br />

                                                        2 vasitos <strong>de</strong> yogur <strong>de</strong> azúcar<br />

                                                        1 vasito <strong>de</strong> yogur <strong>de</strong> aceite<br />

                                                        3 huevos<br />

                                                        2 cucharadas <strong>de</strong> zumo y ralladura <strong>de</strong> limón
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