
 

QUICHÉ DE HOJALDRE RELLENO DE BROCOLI Y ZANAHORIA CON 

GUARNICIÓN DE VERDURAS AGRIDULCES  
 

INGREDIENTES (PARA 4 PERS): 
1 PLACA DE HOJALDRE “ADPAN” SIN GLUTEN 

200 gr BRÓCOLI 
100 gr ZANAHORIAS 

100 gr QUESO RALLADO (BAJO PROT.) 
70 gr HARINA (BAJA PROT.) 

100 ml NATA 35% M.G. 
100 ml SUCEDÁNEO DE LECHE 

1 DIENTE DE AJO 
  HIERBAS PROVENZALES 

 ACEITE DE OLIVA 
SAL 

 

RECETA: 
PRECALENTAR EL HORNO A 180º, ENGRASAR CON UN POCO DE ACEITE, UN MOLDE 
REDONDO DE UNOS 20 cm, EXTENDER LA MASA DE HOJALDRE, Y FORRAR EL MOLDE, 
PINCHANDO EN VARIOS PUNTOS PARA QUE NO SUBA DEMASIADO. 
COCER AL DENTE LA ZANAHORIA, CORTADA EN DADITOS, Y LO MISMO POR SEPARADO, 
EL BRÓCOLI.; ESCURRIR, Y RESERVAR. 
DORAR EL AJO CON UN POCO DE ACEITE EN SARTEN, Y SALTEAR LA ZANAHORIA, Y EL 
BRÓCOLI. 
MEZCLAR LA NATA Y EL SUCEDÁNEO DE LECHE, CON LA HARINA; Y AGREGARLA A LAS 
VERDURAS, Y MEZCLAR SIN DEJAR QUE CUAJE TOTALMENTE. AÑADIR LAS HIERBAS 
PROVENZALES, Y RELLENAR CON ESTA MEZCLA, EL MOLDE FORRADO CON EL 
HOJALDRE. 
COCER EN EL HORNO, HASTA QUE LA MASA ESTÉ DORADA, Y EL RELLENO CUAJADO. 
CORTAR EN PORCIONES, Y SERVIR CALIENTE. 
NOTA: TAMBIEN SE PUEDEN HACER TARTALETAS INDIVIDUALES, CON MOLDES DE SILICONA PARA 
MAGDALENAS. 

GUARNICION DE VERDURAS AGRIDULCES: 200 gr. DE PATATA, 1 CEBOLLA, 1 PIMIENTO 

VERDE, 1 CALABACIN, 200 gr. DE PIÑA NATURAL, ½ VASO ZUMO NARANJA, 1 CUCHARADA 
DE MIEL, 1 CUCHARADA DE KETCHUP, 1 CUCHARADA DE VINAGRE, 1 CUCHARADA DE 
ACEITE DE OLIVA Y MAICENA. 
PELAR Y CORTAR LAS PATATAS EN DADOS; REBOZARLAS EN MAICENA, Y FREIRLAS EN 
ACEITE MUY CALIENTE; UNA VEZ DORADAS ESCURRIRLAS EN PAPEL DE COCINA Y 
RESERVARLAS. 
CORTAR LAS VERDURAS EN TIRAS, Y LA PIÑA A DADOS; SALTEAR LAS VERDURAS, EN UN 
POCO DE ACEITE, Y POR ULTIMO AÑADIR LA PIÑA; REHOGAR 5 MIN. EN UN CUENCO, 
MEZCLAR EL ZUMO DE NARANJA, LA MIEL, EL KETCHUP, Y EL VINAGRE; Y AGREGAR AL 
REHOGADO DE VERDURAS Y COCER 1 MIN. MAS. AÑADIR LOS DADOS DE PATATA FRITA 
MEZCLAR BIEN. 
SERVIR ESTA GUARNICION, CON EL QUICHÉ. 

 


