alrededor de la mesa

a nueva
tradicion

Las recetas de este mes son platos

de siempre con un toque especial, que
las actualiza y las hace mds atractivas.

REALIZACION: 5. GONZALEZ. FOTOS RECETAS: H EAR S T platd

CREMA DE BRECOL Y EMMENTA

T

Prepara tus propias capsulas
Con el kit de Hema. Rellenas la cdpsula
con café, colocas la tapa, giras y. .. jlisto!
(20 €). Incluye 2 cdpsulas reutilizables

durante 100 usos, cuchara'y 100 tapas.

& Ingredientes
200 grde brécol / 200 gr de queso Emmental / 1 pan payeés
/1 cebolla / 1 zanahoria /4 cucharadas de mantequilla /
2 cucharadas de harina / 7 di de caldo de ave / 2 hojas de
laurel / nuez moscada / tomillo fresco / pimienta / sal.

o8 Preparacion
Pela y pica la cebolla. En una olla, derrite la mantequiilla,
afade la cebolla y mantenla a fuego bajo 5 min. Pela la
zanahoria y cortala en dados. Corta el brécol en trocitos.

g Anade a la olla la harina y remueve hasta que se empiece

> a dorar. Agrega el caldo, el laurel, la nuez moscada, el

% brécol y la zanahoria. Salpimenta y déjalo a fuego suave

= 20 min. Retira el laurel. Afade el queso en dados. Cuando -

4 i idora. Si esta f : z

8 se derrita, pasa I? batidora. Si esta ly esgesa, anade. ' Las Hermanas, ahora més guapas

0 agua. Corta un circulo en la parte superior del pan. Retira : .

g la mi . v : La firma del sabroso pimentén con denominacion de

N a miga, pero deja paredes de unos 2 cm de grosor. Vierte , . »

3 e el s e A . origen, renueva su imagen con una estética llena de encanto.
& L yesp ! ' ) Caja con 3 variedades: dulce, picante y agridulce (8,5 €).

110 MICASA  Ver direcciones en pag. 120



