Cristar




Rellenas de espinacas y queso de cabra
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Yo frorte



4 pechugas de pollo deshuesadas y sin piel.

100 g de espinacas frescas.

100 g de queso de cabra.

2 cucharadas de aceite de oliva.

Sal y pimienta al gusto.

PARA LA SALSA DE FRAMBUESA:

1taza de frambuesas frescas.

2 cucharadas de azucar.

1 cucharada de vinagre balsamico.

o1

02

03

04

05

07

Precalienta el horno « /80 ﬁ

En una sartén, saltea las espinacas en aceite

de oliva hasta que se marchiten. Escurrelas

fUts fooits

y mezcla con el queso de cabra desmenuzado.

Haz un corte en el centro de cada pechuga
de pollo y rellénalas con la mezcla de espinacas
y queso de cabra. Sujeta con palillos de dientes

Si es necesario.

Sazona las pechugas de pollo con sal y pimienta

al gusto.

Calienta una sartén apta para horno con

un poco de aceite de oliva y dora las pechugas
de pollo.
P 70‘9’” s budos.

Transfiere la sartén al horno y hornea durante

15-20 minutos o hasta que el pollo esté cocido.

Mientras tanto, prepara la salsa de frambuesa:
en una cacerola, combina las frambuesas,
el azUcar y el vinagre balsédmico. Cocina
a fuego medio hasta que las frambuesas
se deshagan y la mezcla se espese

ligeramente.

Sirve las pechugas de pollo con la salsa de

frambuesa por encima.



TARTA REAL
DE CHOCOLATE

25,5



INGREDIENTES

INSTRUCCIONES

200 g de chocolate negro (70% de cacao)

derretido.

200 g de mantequilla.

200 g de azucar.

4 huevos.

150 g de harina.

100 g de frambuesas frescas.

Azucar glas para decorar.
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Precalienta el horno |~ '/Oaav ' yengrasa

una Refractaria Redonda Marinex.

En un bol, mezcla el chocolate derretido y
la mantequilla derretida. Agrega el azlcary

los huevos, batiendo bien.

Incorpora la harina y mezcla hasta que la

masa esté suave.

Vierte la mezcla en la refractaria y esparce

las frambuesas por encima.

Hornea durante» M
que un palillo salga limpio al insertarlo en el

centro.

Deja enfriar antes de desmoldar y espolvorear

con azucar glas.

25,5



ELIXIR REAL
DE GRANADA
Y PROSECCO

P




INGREDIENTES 12 taza de jugo 4 granodas

1 cucharada de jarabe de flor de salco.
1 botella de Prosecco o champan.
Granos de granada y hojas de menta
para decorar.

INSTRUCCIONES o1 En una copa o un vaso, vierte el jugo de granada

y el jarabe de flor de sauco.
02 Llenala con Prosecco o champan bien frio.

03 Decora con granos de granada y hojas de W/M%GW
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TE DE ROSAS
Y FRAMBUESAS



INGREDIENTES

2 bolsitas de té de rosas.

1/2 taza de frambuesas frescas.

1 cucharada de miel (opcional).

Rodajas de limén para decorar.

S

INSTRUCCIONES

01 Prepara el té de rosas siguiendo las
instrucciones del paquete. \

02 En un mug, agrega las frambuesas
y la miel (si la deseas mas dulce).

03 Vierte el té de rosas caliente sobre
las frambuesas y deja reposar
durante unos minutos.

04 Decora con rodajas de Ilimén
y disfruta de esta bebida delicada
y aromatica.



