PATATAS ASADAS RELLENAS DE SETAS

INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS):

4 PATATAS GRANDES
2 AJOS
3 CEBOLLETAS
500 gr. SETAS GIRGOLA O SETA OSTRA (PLEUROTUS OSTREATUS)
Y% L. SUCEDANEO DE LECHE
4 CUCHARADAS DE MAICENA
2 CUCHARADAS DE QUESO RALLADO (Bajo en Proteinas)
1 VASO DE CALDO DE VERDURAS
ACEITE DE OLIVA, SAL Y PEREJIL

RECETA:

LAVAR BIEN LAS PATATAS, Y ASARLAS CON LA PIEL, EN EL HORNO PRECALENTADO A
180°, HASTA QUE ESTEN TIERNAS, PERO UN PUNTO ENTERAS; Y DEJAR ENFRIAR.
LIMPIAR Y PICAR FINAMENTE LAS SETAS, LAS CEBOLLETAS, LOS AJOS Y EL PEREJIL.
REHOGAR LOS AJOS EN UNA SARTEN GRANDE, AGREGAR LA MITAD DE LAS
CEBOLLETAS Y EL PEREJIL; DORAR LIGERAMENTE, INCORPORAR LAS SETAS Y SEGUIR
REHOGANDO, HASTA QUE EVAPORE EL AGUA QUE SUELTAN.

DISOLVER LA MAICENA, CON LA LECHE EN FRIO, Y ECHAR UNAS CUCHARADAS A LA
SARTEN CON LAS SETAS, PARA LIGARLAS.

CORTAR UNA TAPA A LAS PATATAS, Y VACIARLAS LA MITAD CON UNA CUCHARA, Y
ANADIR ESTA PULPA A LA SARTEN, SALPIMENTAR Y RESERVAR.

RELLENAR CON LA MEZCLA, LAS PATATAS, Y PONER EN UNA FUENTE PARA HORNO.
SOFREIR EL RESTO DE LAS CEBOLLETAS, EN DOS CUCHARADAS DE ACEITE; AGREGAR
LA LECHE CON LA MAICENA DISUELTA, EL VASO DE CALDO, Y SAL; DEJARLO COCER
REMOVIENDO, PARA CONSEGUIR UNA BECHAMEL. REGAR CON ESTA LAS PATATAS
RELLENAS, Y ESPOLVOREAR CON QUESO RAYADO, Y GRATINAR.

SERVIR CALIENTE Y CON LA GUARNICION DE ENSALADA DE PEPINO.

GUARNICION DE ENSALADA DE PEPINO

INGREDIENTES: 1 PEPINO. 1 MANZANA, 30gr. DE ALCAPARRAS (O PEPINILLOS EN
VINAGRE), 50 gr.DE YOGUR (B.P.), 1/ AJO, 1/ LIMON, ACEITE DE OLIVA Y SAL.

RECETA: LAVAR Y PELAR LA MANZANA Y EL PEPINO; CORTAR A DADOS REGULARES,
(ROCIAR LA MANZANA CON ZUMO DE LIMON, PARA QUE NO ENNEGREZCA); PONER EN
UNA ENSALADERA, MAJAR EL AJO, ESCURRIR LAS ALCAPARRAS, MEZCLARLO CON EL
YOGUR, UNA CUCHARADA DE ACEITE Y SAL, Y ANADIR A LA ENSALADA.




