


Tabla de aperitivos
Samosas
Sopa de pescado y marisco
Mejillones con salsa de champagne
Risotto de langostinos e hinojo
Pescado asado con costra de frutos secos
Solomillo Wellington
Pavo relleno
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Galletas de navidad







Tabla de aperitivos

W Homos vapor combinado Ingredientes
@® Ver receta Rillette de salmén,

Escamas de sal y pimienta, al gusto
X 8 porciones VP PS8

250 g de filete de salmdn sin piel sin espinas
1 cucharada de aceite de oliva
2 ramitas de tomillo

Menaje

50 g de salmén shumado en lonchas finas
Bandeja universal 40 g de mantequilla a termperatura ambiente
Bandeja Airfry 1 cucharada de cebollino picado fino
Bandeja inox perforada 1 cucharada de hojas de perejil finaments

picadas

Labneh,

1 litro de leche entera

75 g de yogur griege

1 cucharadita de sal en escamas
125 ml de aceite de cliva
2 cucharaditas de hojas de tomillo

Galletas de avena y romerg,

155 g de copos de avena

20 g de manteguilla sin sal

500 ml de agua

14 cucharadita de sal

2 cucharaditas de romerc finamente picado
Escamas de sal, extra

Galletas con semillas,

225 g harina de fuerza o panaderia

60 ml aceite de cliva

2 cucharaditas de sal

14 taza de semillas mixtas (hemos utilizado
sésamo, amapola y semillas de cdfiamo)
125 ml de agua tibia

Descubre mas
recetas aqui

LA COCINA
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Tomates cherry secos,

250 g de tomates cherry partidos por la mitad
2 cucharaditas de aceite de cliva

1 cucharadita de hojas de temille, opcicnal
Sal y pimienta, al gusto

Uvas pasas,
1 racimo de uvas cortadas en racimos mas
pequefios

Preparaciones
Rillette de salmadn,

1. Sazone ligeramente el salmdn fresco e
introdizcale en una bolsa de vacio con el
aceite y el tomillo.

2. Envasarlo al vacio en el nivel 2 y el sellado
en &l nivel 3.

3. Celogue la bolsa sellada en una rejilla del
horno de vapor y cocine al vacio a 50°C
durante 30 minutos.

4. Retire |la piel y el tomillo y desmenuce el
salmadn con cuidado. Triturar con el salman
ahumade, la mantequilla y la mayoria de las
hierbas.

5. Presionar en recipientes pequenios y cubrir
con las hierbas restantes.

Labneh,

1.Poner la leche en un cazo y calentar a fuego
medio, nivel de induccién &, hasta que este
caliente (aproximadamente 90°C). Retirar del
fuego y dejar enfriar a unos 40°C.

2. Verter la leche fria en un recipiente de
vapor sin perforar e incorporar &l yogur griego.
Cubrir con una tapa o film transparente.

3. Introducir el recipiente en el hormo de vapor
y cocer a 40°C durante 5-8 horas, o hasta que
espese. Dejar enfriar en el frigorifico

y afiadir |a sal.

Descubre mas
recetas aqui

LA COCINA
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Descubre mas
recetas squi

Tuchefmielef@misla ez

Galletas de avena y romero,

1.Poner la avena, la mantequilla, el aguay la
sal en un recipiente de vapor sin perforar.
Introducir en el horne de vaper y cocer a
100°C durante 15 minutos, o hasta que la
avena esté cocida. Incorperar el remero a la
mezcla.

2.Farrar una bandeja de horno perforada con
papel de hernear.

3. Vierta la avena cocida en la bandeja y, con
una espatula, extiéndala uniformemente hasta
obtener un grosor de unos 4 mm.

4. Introducir la bandeja en el horno en el nivel
1 de coccidon intensiva a 170°C y homear
durante 30 minutos.

5. Sacar del horno y cortar ligeramente la
galleta en las formas deseadas, espolvorear
con sal extra y velver a meter en el horno.
Continuar la coccién otros 20 minutos, o
hasta que la galleta esté crujients y dorada.

Galletas de semillas,

1.Combine todos los ingredientes en el bol de
una batidora independiente y mézclelos con
una cuchara hasta obtener una mezcla
homogénea.

2. Amasar la masa en |la batidora con el
gancho durante 5 minutos a velocidad
media.Cubrir y dejar reposar durante al menos
30 minutos.

3. Divida la masa en 3 trozos y extiéndalos
con un rodillo o una maquina de pasta hasta
que queden finos (1-2 mm). Coléquelas en
una bandeja de horno y cértelas en las formas
deseadas con un cortador de pizza.

4. Colocar las bandejas en los niveles 2y 4 y
hornear en Fan Plus a 160°C durante 25
minutes con la funcién Crisp activada

(=i estd disponible), o hasta que estén
crujientes.

LA COCINA
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Samosas

a Harno Miele
O 20 minutes
2 20 unidades

Menaje

Bandeja Airfry

Bandeja inox perforada x 3
Sarten

Bol

Descubre mas
recetas agqui

Tuchefmiglef@misle ez

Ingredientes

5 laminas de Masa filo

300 gr de patatas

1 taza de guisantes

1 cebolla mediana

1 cucharada de aceite girascl

1 cucharadita de clrcuma

1 cucharadita de comino molido
1 trozo de raiz de jengibre

1 cucharadita de cilantro fresco
Sal

Pimienta

Preparaciones

1. Pelar y cortar la patata en cubos de 1x1 cm,
cclocarla sobre una bandeja inox perforada.

2. Colocar los guisantes en una bandeja inox
perforada.

3. Picar la cebolla finamente en bruncise y
colocarla en otra bandeja inox perforada.
Cocinar con programas automatices c en
Coccign vapor 100 ©C.

Patata: 10 minutos

Guisantes: 3 minutos

Cebella: 5 minutes

[Si no tenemes la funcién vapor, hervimos en
cazo con agua y sal, &l mismo tiempa)

3. Calentar el aceite en una sartén, afiadir el
jengibre cuandeo comience a bailar afadir las
especias y cocinar por 2 minutos. Reservar.

4. En un bel, ahadir todas las verduras, agregar
el jengibre y las especias, remover bien y afiadir
el cilantre picado. Dejar enfriar.

LA COCINA
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5. Cortamos una ldmina de masa filo en cuatro
tiras, a lo largo (guarda las que no uses bajo un
pano de cocina himedo para que no se
sequen). Colocamos una cucharada de relleno
en un extremo y doblamos en forma de
triangulo.

6. Cuandc lleguemoes a la mitad, pincelamos
con aceite el resto de la masa y continuamos
doblando hasta terminar. Repetimos la
operacion tantas veces como sea necesario
hasta terminar con el rellenc.

7. Colocamos las samosas en una bandeja
Airfry, pincelamos con un poco mas de aceite y
horneamos con la funcién Aire caliente plus +
Function Crisp a 200 © C por 14 minutos. (Si
lo hacemos en bandeja universal, darle la vuelta
a la mitad de coccion)

Descubre mas
recetas aqul

LA COCINA
=
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Sopa de pescado y marisco

F ] Hormo Miele
© 60 minutos

X6 porcicnes

Menaje

Cazusla
Clla
Bandsja incx perforada

Dezcubre mas
recetas aqul

Tuchefmielei@misle es

Ingredientes

1 cebolla picada

1 puerro picado

1 zanahaoria picado
una hoja de laursl
Una pizca de tomillo
4 carabineros

200 gr. de cigalitas
10 ml de cognac

10 ml de vino blanco
2 tomates maduros
2 cuchsaradas de salsa de tomats
1 cuchsarada de arroz

Para el fumet,
1 cabeza de merluza y espina
2 It de agua

Guamicién,
Lomnos limpics de la merluza

Cuerpo de |as cigalas y los carabineros
Almejas

Preparaciones

1. Poner una cazuela con el aceite a calentar en
la induccién, rehogar la cekbolla, el puerro v la
zanahoria picadas, con &l laurel y tomillo. Sudar
tode el conjunte a fuego lento vy, & continuacidn,
afiadir las cabezas de los carabineros v las
cigalitas se machaca bien con una cuchara de
madera. Se deja rehegar de nuevo. Flamear con
cognac y anadir €l vino blance.

2. Trocear los tomates madures y se incorporan
al sofrito anterior. Afhadir también la salsa de
tormate y &l arroz.

2. Por otro lade, g2 cuece |la cabeza y espina de
la merluza en una clla, cubriéndala de aguay
afadiendo los recortes de pelar la zanahona vy &l
verde de los puerros.

Se deja hervir 10 minutes

y s cuela. Con este caldo

se maja el resto de los ingredientes. LA COGCINA
=



Descubre mas

recatas aqui

Tuchefmielei@miele.es

4. Cocer todo junto durante 45 minutos.
Transcurndo ese tiempo se tritura todo y s&
pasa por el colador.

5. Colocar las almejas en una bandeja inox
perforada cocinarlas en Coccién vapora 100 ©
C per 2 minutes. Reservar.

Si no tenemos vapor, abrr en una cazusla con
un chorrite de vine blanco, cocer con tapa per 1
minuts o hasta gus abran.

6. Cortar en tacos de 2x2 cm la merluza y picar
los cuerpos de las cigalas v carabineros,

B. A la hora de comerlo, llevar a ebullicién la
sopa, emplatar la guarnicidn en los platos y
servir la sopa por encima.

LA COGINA
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Mejillones al vapor con salsa de champén

W Homos vapor combinado
© 40 minutes

Xe personas

Menaje

Bandeja inox perforada
Bandeja inox sin perforar
Cazuela o bandeja Gourmet

Descubre miés

recetas aqui

tuchefmislef@micle.es

Ingredientes
1 kg de mejillones frescos

Fars la salss,

100 gr de chalota laminada

60 gr de apio

325 gr de champagne

500 grnats

40 gr de mantequilla

200 gr de champifién laminadeo

5 gr de pimienta en granc

100 ml del jugo de coccidn del mejillén
Aceite de cliva

Preparacion

1. Celocar les mejillenes limpics sobre s
bandeja perforada y debsjo una bandesja sin
perfarar.

2. Cocinar a vapor 100 ° C durante 2 minutos,
recuperar el liguide gue ha guedado en ls
bandeja. Retirar un lado de la concha y reservar,

(Podemaos abrirlos en una cazuela conunvaso de
ving, cerrarlo y cocinar por 2 minutos o hasta gue
se abran)

3. Para la salsa, calentar una cazusla dos
cucharadas de aceite de cliva v sfiadir la chalota
y €l apic. Sofreir hasta gue este blando en nivel
6 de la induccion, intentando que ne tome
coler.

4. Muojar tode con el champagne y degjar gue
reduzca a la mitad.

S Incorporar el champifién laminadao v la nata.
Cubrir con papel transparente y cocerlo durante
25 minutos a nivel 5 de la induccion.

&. Dejar infusienar fuera del fusge durante 20
minutos con las bolas de pimienta gue
previaments habremos machacade.

LA COCINA
==



T. Colar por chino fino.

8. Afadir LO0 ml del jugo de coccidén de los
mejillones y cocinar hasta gue reduzcaala
mitad. Agregar los 40 gr de manteguilla
warillando enérgicaments.

8. Emplatar los mejillonss
scbre un lado de |la cencha y salsear

Descubre mas
recatas aqui

LA COCINA
- I

tuchefmiclef@micle.cs







Pescado en costra de frutos secos con verduras

B Home multifuncién Ingredientes
85 g de pistachos

1 diente de ajo machacado
K4 personas 35 g de pan rallade

® 15 minutos

14 limdn, exprimido
60 g de mantequilla blanda

Menaje Sal y pimienta, al guste

Bandeja universal 2 manojos de esparragos, cortados

Bandeja inox perforada 50 g de judias verdes, cortadas

Turmix 2 cucharaditas de aceite de oliva
4 lomes de salmén o pescado elegido (150 g
cada una)
Salsa

1 yogur griego de 125 mil
14 limdn, exprimido
Eneldo fresco

Sal

Pimienta

Preparacidn

1. En un robet de cocina, triturar brevements
los frutos secos.

2. Afadir 2] gjo, 2l pan rallade panke, el zume
de limén, la mantequilla y los condimentos y
triturar hasta que se mezclen.

3. Sazone el pescado, divida la mezclade la
corteza en cuatro y presione sobre la parte
supericr de cada trozo de pescado.

4. Coloque el pescado en una bandeja de
horne.

5. Coloque |la bandejs universal en el nivel 3y
cocine con Funcidn clima con Grill 3 2009 C
durante 10 minutos.

6. Cologque los esparragos y las judias cortadas
en una bandeja inox perforada y cocine con
programas autornaticos.

7. En un bel mezclar toedos los ingredientes de
lz salsa.

Descubre mas
recetas aqui

LA COCINA
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Risotto de langostino e hinojo

L | Harno o Induccién Miele Ingredientes
©® 25 minutos 1 cebolla morada pequefia, finamente picada
Ka porcicnes 2 dientes de ajo, cortados en laminas finas

14 bulbo de hinojo, sin corazén, picado fino

Menaje picade, reservar las hojas de hingjo
Cazuela 40 g de manteguilla
Clla

Bandeja inox sin perforar 200 g (1 taza) de arroz Arborio o carnaroli

500 mil (2 tazas) caldo de pescado
250 g de de langostinos

120 g (1 taza) de guisantes frescos o
congelados

1 cucharada de nata
2 cucharadas de perejil picado fino
2 cucharadas de eneldo picado fino

Sal y pimienta, al gusto

Preparaciones

1 Paoner la cebollz, el aje, 2l hinajo vy la
manteguilla en un recipients de vapaor sin
perforar y Cocer al vapor 2 100°C durante 3

minutos.

2. Ahadir el arroz, el caldo v cocer al vapor a
100°C durante 15 minutos. Afadir los
langostinos y los guisantes al nsotto y cocer
otros 3 minutos.

Incorparar la nata y las hierbas y sazonar al
gusto. Cubnr con papel de aluminio o una tapa
y dejar reposar durante 3 minutos antes de
SEMVIF.

(Se puede producir la misma receta en una
cazuela en lz induccidn)

Descubre més

recetas agul
LA COCINA
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Solomillo Wellignton

W Homo Misle
(O 45 minutos + 2 horas

Xe personas

Menaje
Sarten
Bandeja univerzal

Descubre mas
recetas aqui

tuchefmielel@micle es

Ingredientes

Carne de vacuno

700 g de sclemillo de ternera, limpic

Saly pimienta al gusto

2 cucharadas (40 ml) de aceite de oliva extra
virgen

Duxelle de setas,

20 g de mantequilla sin sal

1 cucharada (20 ml) de aceite de oliva

2 chalotas, cortadas en dados fincs

400 g de champificnes, finamente picados
1 diente de ajo machacado

1 ramita de tomille fresce

100 ml de vermut seco o vine blanco

200 g de paté suave de higado de polle

1 cucharada de perejil de hoja plang, finamsente
picado

Saly pimienta al gusto

Fars el mantaje,

10 lonchas finas de jamon serrano

2 cucharadas de mostaza de Dijon

2 larminas de hojaldre

2 yemas de huevo ligeramente batidas

Preparacion
1. Salpimients generosamente el filste de
ternera.

2. Precalienta una sartén grande s fuego alto,
induecién 7. Pincelar la carne con un peco de
aceite y dorar por todos los lados. Dejar enfriar
completamente.

Fara la duxelle de s=tas,

1. Calentar la mantequilla y el aceite en una
sartén grande a fuego medio, nivel & de
induccién. Afadir las chalotas v cocinar durante
2 minutos, o hasta que se ablande.

2. Afadir las s=tas, el ajo v el tomille y dejar
cocer otros 5 minutos. Afadir el vermut o el
ving blanceo y cocer durante 15 minutos, o
hasta que s= haya

absorbide todo el liguide.

LA COGINA
- B



3. Retirar del fuego v dejar enfriar un poco.
Retirar el tomillz, shadir el paté y el pergjil.
Sazenar sl gusto y reservar para que se enfris
completamente.

Para montar,

1. Superpcner dos trozes de film transparents
scbre una superficie de trabajo limpia. Colegque
el jamén en el centro del papel transparente,
ligeramente superpuesto, para formar un
rectangule de 28 cm x 20 cm.

2. Pincelar la carne con la mostaza de Dijon.

3. Extender uniformemente la duxelle de
champificnes scbre el jamaén serrana. Colocar la
ternera.

4. Con el borde del film transparente, enrollar el
jamén alrededor del filete de ternera para darle
forma de salchicha. Envuélvale bien con el film
transparente. Refrigerar durante al mencs 20
minutos.

5. Formar un rectangule de 20 cm x 30 cm con
las laminas de hojaldre, recortar y sclapar si es
necesario. Retirar el film transparente de la
ternera y colecar encima del hojaldre.

9. Pincelar los berdes del hojaldre con las yemas
de hueve batidas. Enrclle la ternera en el
hojaldre y ciérrelo bien a lo large de |la costura.

10. Colocar el solomills Wellington, con la
costura hacia abajo, en una bandeja universal
forrada con papel de hermo. Pincelar la masa con
las yemas de huevo batidas.

11 Dejar enfriar al menos 1 hora.

Diescubre mas
recetas aqui

LA COCINA
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Descubre mas
recatas aqul

tuchefmiele@miele es

Para cocinar,

1. Precaliente el horno. Cologue la sonda
térmica en el centro del sclomillo.

2. Seleccione el mode Combi: Aire caliente
Plus a 220°C + 55% de humedad. Ahada la
temperatura interna del solomillo segin su
gusto:

49°C — poco hecho
57°C - Punto
63°C — Muy hecho

(Horno Multifuncion: Funcién béveda y soleraa
200°C)

2. Hornee el solomillo Wellington durante 35-
40 minutos, o hasta que la temperatura de la
sonda lo indigue.

3. Deje reposar el solomillo Wellington durante
al menos 15 minutos antes de servir.

MUY POCO RICHO

d§-49°C

POCO HECHO
52-55°C

AL PUNTD

65-68"C

MUY RICHO
MASRETI'C

.

LA COCINA
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Pavo asado

a Harnao Misle
© 3 horas

X 10 percicnes

Menaje

Bandeja para asar Miele
Bandeja universal

Descubre mas
recetas aqul

Tuchefmieled@mizle es

Ingredientes
4 kg de pave
Sal fina y pimienta, al gusto

Maneojo de hierbas variadas, como remerg,
salvia, pergjil y tomille

1 liman cortade en gajos
Aceite de cliva, para rociar
Preparaciones

1.Ceseche el cuello del pavo. Cologue el pavo
en la bandeja universal o en una fuents de
horno gourmet.

2. Sazone el pave con sal y pimienta en el
interior de |2 cavidad vy en |a piel.

2. Rellens |a cavidad del pave con las hierbas y
el liman.

4. Ate las patas con hile de cocina vy, a
continuacién, meta las puntas de las alas per
debaje del cuerpo.

5. Introduzea una sonds alimentaria, sila utiliza
en la parte mas grussa de la pechuga.

1

Siga los pasos correspendientes a su herno:
Heorno a vapor combinado:

Cologue la bandeja en el nivel 1 del estante
(nivel 2 en hornos de 80 cm)

Seleccione los programas propios y cree los
siguientes:

Etapa 1: Seleccicne el modo Combi: Fan Plus a
220°C + 0% de humedad + 20 minutos.

Fase Z: Selecciones el modo Combi: Ventilador
Plus 3 180°C + 60% de humedad +
Temperatura corazén 7O®C.

Guardar e iniciar el programa. Una vez
cocinado, deje reposar el pava
durante al mencs 20 minutos

antes de cortarlo. LA COCINA
g Fisie |



Descubre mas
recetas aqui

Tuchefmislef@misle.es

Horno Mukifuncién:

Cologue el pavo en el nivel 1 y seleccicne Aire
Caliente Plus a 170°C.

Cocineg el pavo durants 20 minutos por cada
500 g de pesc, con el pave de 4 kg de ests
receta cocing duramts 2 horas v 20 minutes.
Para paves de mas de 4 kg de pese, dgje 15
minutos por cada 500 g

Deje reposar el pavo durante al menos 20
minutos antes de trincharlo.

Heorno Multifuncién con toques de humedad:

Coloque el paveo en el nivel 1 del estante y
seleccione Funcién Clima con Aire Caliente
Plusa 170°C cen 3 rdfagas manusles de vapor,
liberande la primera s los 5 minutos, la segunda
ales 25 minutes v |a tercera a la 1 hera.

Cocine el pavo durante 20 minutos por cada
500 g de peso, con el pave de 4 kg de esta
receta cocine durante 2 horas y 40 minutes.

Deje reposar el pavo durante al menos 20
minutos antes de trincharloc.

LA COCINA
==






Roscon de Reyes

- Harmo Miele
(D 30 minutos

X 2 roscones

Menaje

Bandeja PerfectClean
Egjilla de horno
Amasadoer eléctrice
Eol

Dezcubre mas
recetas aqui

Tuchefmiglef@misle.es

Ingredientes

Para el fermento base;
90 gr de harina

20 ml de leche

2 gr de levadura fresca

Fara la mass,

140 g fermente base
120 ml de leche

340 g de harina de fuerza
70 g de azdcar

15 g de levadura fresca

2 husvos

60 g de mantequilla

3 cucharadas de anis

2 cucharaditas cortas de agua de azahar
Ralladura de naranja

Sal

Para decorar,
Azdcar escarchada
Almendras granillo
Hueve batido

Preparaciones

1.Para el fermento base; mezclar los
ingredientes y dejar unas tres horas a
temperatura ambiente.

2.En un bol mezclar el fermento base, la harina
de fuerza, la ralladura de naranja y la pizca de
sal. Mezclar la leche tibia con la levadura fresca
incorparar. Luege afadir los hueves batidos
junto con el azdcar, el agua de azahar y el anis.

3. A medic amasar, agregar la mantequilla a
temperatura ambients.

4. Amasar por 20 minutos hasta que este lisa y
suave, resulta muy pegajosa, por lo gue
podemnos pintarncs un poce las manos con
aceite neutro.

5. Dejar que repose unos 15 minutos.

LA COCINA
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Descubre més
racetas aqui

Tuchefmigle@miele es

8. Precalentar el horno a 200° C funcién
Béveda y Solera.

7. Formar el roscén dejando el hueco en el
centro, pintar con huevo batido (aqui es el
momento de introducir la sorpresa en caso de
que lo hagamos) y dejar fermentar en la
bandeja que introduciremos en el horno.
Cuando haya duplicado su volumen, se vuelve
a pintar con huevo y se colocan el azlcary la
almendra.

8. Hornear por 30 minutos o cuando esté el
roscon dorado. Retirar y dejar enfriar sobre una
rejilla.

Sitenemos la opcidn de darle toque de vapor
darle uno al entrar el Roscoén al horno y otro a
los 15 minutos.

LA COCINA
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Galletas de Mavidad

a Hamo Miele
(® 15-18 minutos

HXs porcicnes

Menaje

Bandeja universal
Bandeja inox perforada
Turmix

Dezcubre mias
recetas aqui

tuchefmielef@micle es

Ingredientes
110 g de azdcar glas (més azucar para
espolvorear)

250 g de harina normal (més harina para
amasar)

200 g de mantequilla sin sal, a temperatura
ambiente

2 huevos

Sal en escamas, una pizca
Mermelada de melocoton o fresa
Preparacion

1. Precalentar el horno en Aire Caliente Plus a
150°C.

2. Ponga la mantequilla y £l azdcar en el bol de
una batidera independiente con el accesorio de
pala. Bata la mantequilla y el azdear a velocidad
media durante unos minutos hasta que la
mezcla este palida y esponjosa.

3. Anadir los huevos de uno en uno, dejando
que cada hueve se integre completamente
antes de afiadir el siguients.

4. Baje la velocidad y afiada poco a poco |a
harina. Tenga cuidado de no trabajar
demasiado la masa en esta fase. Cuando haya
afiadide toda la harina, vuelgue la masa sobre
una superficie enharinada y dividala per la
mitad.

5 Aplane la masa en disces, clbrala con un
pafic de cocina y métala en la nevera durante al
menos 30 minutes - 1 hora. También puede
envolver la masa en papel film y congelarla para
conservarla durante mas tiempo.

6. Estirar cada disco entre des hojas de papel
de herno enharinado hasta obtener un grosor
de 3-5 mm. Transfiera la ldmina de masa
enrcllada a una bandeja de horno y

vuelva a meterla en la nevera

para que repese durante 20 minutes.

LA COGINA
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7. Una vez frio, con un cortador de galletas
redonde cortar circules.

8. Con un cortador en forma de estrella cortar
en el centro de la mitad de los circulos
anteriores. Retire la forma central y coléguela
en una bandeja de horno junto a los circulos
recortados. Vuelva a meter las galletas en el
frigerifico y déjelas enfriar etros 15 minutos.

9. Hornear tedas las formas durante 15-18
minutos hasta que los bordes estén
ligeraments dorados y las galletas crujientes.

10. Dejar enfriar a temperatura ambients en las
bandejas.

Para servir

1. Espolvorear uniformemente los circulos
recortados con azdcar glas.

2. Untar la parte supericr de las galletas
redondas con una fina capa de mermelada.

3. Celeque |z galleta recortada sebre la
mermelada y unalas para formar un circulo
uniforme.

LA COCIMNA
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