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iICon las recetas de instagram de nuestros seguidores!
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Cheeaecale

Negro con coulis de cebolla negra.

Cuando algo te apasione, cuando hagas algo con

carino... nunca dejes de hacerlo... Si acaso alguien ladra...

cabalgamos! )
Adoro las tartas de queso y mas el limén%

~ Asi que cuando vi los productos de @laabuelacar-
men_com automaticamente vino a mi mente esta
recetal He experimentado y me he retado a hacerlo
todo con elaboraciéon casera vegana (ya que a mi los
lacteos...No me sientan bien, son inflamatorios) pero
podéis adaptar a tradicional!!

BASE:

B 10 galletas de Sarraceno

B  Medio pufado de anacardos

B Una cda grande de mantequilla vegetal o
AOVE

CREMA:

B 200 ml nata vegetal (coco o almendras)

B 150 queso crema de anacardos (lo he hecho

con rejuvelac de sarraceno)

B 50 gr Xilitol (o endulzante)

Una cdita de polvo de limdén negro
Zumo de un limon

4 gr agaranta

COULIS:

B 3 cebollas negras pequenitas
B Dizca de pasta de datil y 70 ml agua

Para la base, trituramos las galletas con los
anacardos y la mantequilla y ahadimos a
nuestro molde. Refrigeramos.

Mientras hacemos la crema. Disolvemos la
agaranta en agua con la cucharada de polvo
de limdén negro, y llevamos a ebullicion. Mez-
clamos con el queso crema vy la nata previa-
mente "montada” anadimos el xilitol o la
pasta de datiles (si eres muy goloso pon mas
de 50 gr, para mi era incluso dulce...) Y el
zumo del [imdn mientras hacemos movimien-
tos envolventes. Lo ponemos en el molde y
refrigeramos unas horas.

Coulis: dos cebollas negras charadas con te-
nedor, en cazo con el agua y la pasta de datil,
10 minutos hasta textura deseada. Decora-
MoS.

El sabor es muy fino y delicado al paladar,
nos encantal!!l
Espero que os guste!!!



(©) @sobnillaslloq

CRUMBLE DE JENGIBRE.

en su CoNcurso
#junioconlaabuelacarmen

INGREDIENTES:

250 ml nata

250 ml leche

30 gr azucar

100 gr harina

50 gr Mantequilla
Jengibre

1 cebolla negra
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de cebolla negra, chocolate deshecho
vy cumbre de jengibre

COPA DE HELADO DE CEBOLLA NEGRA @laa-
buelacarmen_com CHOCOLATE DESHECHO Y

Este producto se merecia un postre con caracter
y mucho cuerpo, con sabores que lo complemen-
ten pero que no lo tapen. El chocolate y el jengi-
bre han sido los elegidos para realzar su sabor a
regaliz con toques balsamicos. Con ella participo

PASOS:

B 1 |nfusionamos la cebolla negra vy una rodaja de jengibre con la
leche, nata y azucar.

B 2 Colamos y vermeos sobre dos yemas.

B 3| |levamos a hervir hasta que espese.

B 4 Mezclamos la harina con 50 gr mas de azucar, mantequilla y
jengibre rallado.

B 5 Horneamos el crumble a 1802 20 minutos

B G Llevamos las natillas de cebolla negra bien frias a la heladera
B 7 Deshacemos 20 gr de chocolate negro en 400 ml de nata

B 3 Para servir vertemos primero el chocolate deshecho caliente
y seguimos con las bolas de helado de cebolla negra. Terminamos
con el crumble de jengibre.

#cebollanegra #laabuelacarmen #icecream #helado #chocolate #ginger #jengibre #sundae #postrescaseros #postreenvaso #glassdessert #sweet #des-
serts #foodsharing #recipes #recetas #foodstyling #foodstyling #hautescuisines #stilllife #foodshot #fotografiaculinaria #fotografiapublicitaria



de hummus de lentejas
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HUEVOS RELLENOS DE HUMMUS DE LENTEJAS
Una receta proteica, sana y fresquita para el verano! Asi nos quitamos las mayonesas y otras salsas
caldricas.

INGREDIENTES: ELABORACION:

El Zumo de un limon
Aceite de oliva virgen extra PICUAL 30 ml
Sal al gusto

B Rellenar y decorar al gusto

- . .
. %_(ejr_\tejasd(coc_:ldas) 400 g B  Cocer huevos en agua durante 10 minutos
lente ae ajo negro B Apnadir todos los ingredientes en la pro-
® 1 diente de ajo morado cesadora
= -
1 cuc_hara TaJl(\a B DpProcesar hasta que quede un hummus
B Semillas de sésamo 159 bien fino
- .
Almendras laminada 20 gr B pPeclamos los huevos, partimos por la
B 1 cucharadita de Comino molido mitad
n
n
n

#lentejasdetierradecampos #hummus #lentejas #ajonegro #receta #recetas #realfood #realfooding #realfooder #lentil #veganfood #vegetariano #comi-
dasana #huevo #huevos #huevosrellenos #recetasquefuncionan #yummy #yummi #food #foodie #legumbres #lasolana




Rollilos/

de ajo hegro

INGREDIENTES (12 rollitos):

450 g de harina de fuerza

7 g de levadura seca

1 cucharadita de azucar glas
275-300mI| de agua tibia

2 cucharadas de aceite de oliva
100 g de aceitunas negras

1 latita de anchoas

1 bote de ajos negros de La Abuela Carmen
3 cucharadas de tomillo seco
200 g de queso feta

Pimienta negra vy sal al gusto

ELABORACION:

Mezclar la harina, la levadura y el azucar vy le echa-
mos el agua, el aceite de oliva, la sal y la pimienta.
Yo lo voy trabajando primero con un tenedor vy
luego amaso a mano. Quien tenga una amasado-
ra, no tendra dificultad ninguna. Si veis la masa un
POCO seca, le ponéis un poco de agua. Y la deja-
mos reposar durante 1 hora cubierta por un pano
en un lugar calido (el router es magico para estas
cosas!).

Mientras tanto, haremos una version de un tape-
nade con las aceitunas negras v las anchoas (no
tengo alcaparras). Los ajos negros de @laabuela-
carmen_com los laminamos y desmenuzamos el
feta.

Una vez que la masa haya duplicado su
tamano, trabajaremos sobre una superficie
enharinada y con un rodillo extenderemos la
masa como un rectangulo, alrededor de
30x40 cm.

Mientras se calienta el horno, echamos el ta-
penade de aceitunas y anchoas sobre la masa,
luego esparcimos los dientes de ajo negro en
rodajas. Ponemos el queso feta desmenuzado
y espolvoreamos con tomillo seco.

Enrollamos la masa como un rollo suizo de
modo que tenga un rollo de 40cm. Rebana-
mos con un cuchillo afilado y colocamos las 12
rebanadas en una bandeja para hornear forra-
da, dejando suficiente espacio entre cada re-
banada para permitir que se expandan.

Cubrimos y dejamos crecer los rollitos duran-
te 45 minutos.

Mientras tanto, precalentaremos el horno a
200 °C con calor arriba y abajo.

Hornearemos durante 35 minutos, o hasta que
estén doradas.

Después las dejaremos en una rejilla para en-
friar y a disfrutar!




de centeno con bacalao
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HUMMUS: &

B 500 gr. de garbanzos cocidos &

B 3 cucharadas soperas de tahina™ N

B D cucharadas soperas de aceite de oliva
virgen extra

B Saly pimentén dulce

® Zumo de Limén ‘G

B 1/2 Cuchara de ajo Frito @laabuelacarmen_-
com "™\

ELABORACION ™.

B  Comenzamos haciendo la pasta de tahina, si
no se dispone de ella que se puede comprar en
algunas tiendas e hipermercados

para ello ponemos en un procesador de alimentos
el sésamo tostado, anadimos un poco de agua y
la pizca de sal. Trituramos hasta conseguir una
pasta, si la textura es demasiado espesa incorpo-
ramos un poquito mas de agua, pero cuidado no
gqueremos que sea demasiado liquida. Reserva-
MoS.

B Ponemos en nuestra batidora o procesador,
los garbanzos cocidos, el aceite de oliva, los ajos,
una pizca de sal, el zumo del Iimdn y trituramos
durante unos minutos hasta obtener una masa
espesa y sin grumos.

B |nhcorporamos el pimenton, por ultimo
anadimos la tahina, volvemos a triturar todo
hasta que quede perfectamente integrados
todos los ingredientes.

B Dejamos enfriar en el frigorifico o si lo
preferimos comemos directamente.

B Colocamos en un plato o bol y rociamos
por encima con un chorreoncito de aceite de
oliva del bueno, pimentdn dulce o picante.

PRESENTACION €

B Huntar con Hummus la Tosta Integral de
Centeno y Sésamo con el Hummus, afadir un
chorrito de aceite de oliva, abrir una lata de
pulpo, sepia o calamar lavar para quitar el
exceso de aceite, disponer por encima y se-
guidamente espolvorear con el pimenton.
TAMBIEN si se prefiere puedes comprar el
marisco fresco y hacerlo. Rematar con unos
trozos de cebolla Negra por encima.

#food #instafood #Foodie #foodporn

#tapas #pintxos #foodlover #humus #gastronomia #chef #gourmet #yummy #delicious #junioconlaabuelacarmen #picoftheday #foodblogger #foods
#life #healthyfood #kitchen #cooking #yum #repost #foodtrucks #hummus #comer #healthy
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