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dificultad: facil
’reparacién: 20 min. + enfriado
Zalorias: 285 Congelar: no

PARA 4 PERSONAS

4 pepinos ® 4 tomates de ensalada
maduros y 6 cherries ¢ 400 g de
queso feta ® 6 mini dakos (panecillos
tipicos cretenses) o, en su defecto, pan
tostado ¢ 80 g de aceitunas kalamata
* 1 cebolla roja ® orégano ¢ vinagre
* aceite de oliva virgen extra.

En primer lugar, lava y corta los
)epinos en rodajas gruesas o basto-
ies. Coldcalos en una fuente.

! Pica en trozos grandes los toma-
es y los cherries y mézclalos con el
repino.

! Retira los huesos de las aceitunas
sincorpéralas a la fuente.

- Escurre bien el queso fetay corta-
> en cuadrados grandes. Pela y pica
3 cebolla. Echa estos dos ingredien-
2s a la ensaladera.

2 LOVEcocina

5 Por (ltimo, afiade los dakos que,
previamente, habras puesto a remojo
durante un par de minutos. Rompe el
pan y viértelo en la ensaladera.

6 Alifia con orégano, vinagre al gusto
y un buen chorro de aceite. Mezcla to-
do y deja en el frigorifico hasta el mo-
mento de servir.

OTRA IDEA CON DAKOS

Moja el pan dakos un poco para ob-
tener una textura mas suave, pero sin
pasarte. Esto se puede conseguir su-
mergiéndolo en un cuenco con agua
unos cinco segundos, aunque la du-
racién puede variar segun el gusto.
También se puede pasar brevemente
por debajo del grifo. Coloca el dakos
en un plato y pon encima taquitos de
tomate afiadiendo un poco de acei-
te de oliva virgen extra. Afiade que-
so feta rallado, aceitunas, un toque
mas de aceite de oliva virgen extra y
orégano. Otra ensalada tipica de es-
ta zona de Grecia.

Dificultad: facil Prep.: 45 minutos
Calorias: 324 Congelar: no

Rassolnik
Version de esta sopa rusa

toda la espuma. Afiade una pizca de sal
y el concentrado de pollo. Deja que se
cueza a fuego medio 10 minutos més.

PARA 4 PERSONAS

2 Pela las patatas y cértalas en da-
dos de 1 cm de grosor; afiddelas a la
cacerola. Déjalas cocer 20 minutos.

400 g de pollo limpio ¢ 3 patatas
medianas ¢ 1 zanahoria mediana

* 1/2 cebolla mediana ¢ 3-4 pepinillos

3 Mientras tanto, pica la cebolla, ra-
lla la zanahoria y haz un sofrito en una
sartén aparte con aceite.

agridulces ® 3 cucharadas de arroz
* 1 hoja de laurel ® 1 cucharadita de
concentrado de pollo ¢ pimentén
dulce ¢ perejil fresco ® eneldo fresco
¢ 200 ml de tomate frito
* pimienta negra molida e sal.

4 Anade el sofrito a la cacerola, las
especias, pimienta, la hoja de laurel y el
tomate frito, y mezcla bien.

1 En una cacerola, pon a cocer el
pollo troceado en tres litros de agua;
cuando se ponga a hervir, ve retirando

5 Afiade el arroz, ralla los pepinillos y
también ponlos en la sopa. Cuece unos
10 minutos a fuege medio y sirve.

Y el pimentén... nacional

Las Hermanas ha obtenido la certificacién
IFS Food V.6 con nota High level, lo que
supone la més alta calificacién. Una buena &
excusa para hacerte con alguno de estos
pimentones elaborados en Cuacos de
Yuste, en Extremadura,

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

== Ensalada cretense

Asi comienza la fiesta griega

.




