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Taller de
Cocina Aragonesa

CRIE VENTA DEL OLIVAR
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ENSALADA ECOLOGICA DE LAS CINCOS VILLAS
INGREDIENTES

Para 50 personas

5 manzanas reinetas ecolégicas

5 lechugas ecolégicas

500 g. de queso de las Cinco Villas
I kg de nueces

Sal, aceite de oliva, vinagre de
manzana y limén (para que no se
oxiden las manzanas)

Galletas saladas (optativas para

adornar)

ELABORACION

Cascar y limpiar las nueces, que se reservan en un recipiente.

Seguidamente se trocean las lechugas ya lavadas y se guardan en boles, hasta que
estén todos los ingredientes preparados.

Se corta el queso en dados, lo dejamos en un plato.

Se pelan y trocean las manzanas, rocidndolas de limén para que no se oxiden.

Finalmente se distribuyen todos los ingredientes de forma proporcional en las 9 fuentes.
Se dlifa con la sal, el aceite de oliva y vinagre de manzana.
Se puede adornar con galletas de saladas

Servir en las propias fuentes.
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INGREDIENTES

Deliciosos bombones muy fdciles de

preparar.

Para 50 personas

250 g. de chocolate blanco

100 g. de almendras en trocitos

Bande jas con blonda o con moldes

para servir.

ELABORACION

Se derrite en chocolate en el microondas o a bafo Maria.
Una vez derretido, se mezcla con las almendras ya troceadas, que previamente
habremos puesto en un recipiente. Juntamos, hasta que los dos ingredientes estén bien

mezclados.

Con ayuda de una cuchara se hacen montoncitos, simulando rocas y se dejan enfriar

sobre una superficie fria (mdrmol o silicona).

Los servimos en una bandeja con blonda.
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INGREDIENTES

Refrescante y natural bebida

del agrado de todos.

Para 50 personas

I kg. de fresas
3/4 | de nata.
250 gr. de azicar glas

Decoracién optativa, (gominolas,
pasta de azdcar,chocolatitos,
efc.)

Un recipiente bonito también nos

ayudard para la presentacién

ELABORACION

En primer lugar lavamos las fresas y les quitamos el tallo, seguidamente las
troceamos, para que el paso siguiente que es ftriturarlas se a mds Fdcil.
Después de ftrituradas, las  pasamos por el chino o colador (para quitar las
semillas de las fresas).

Montamos la nata con una batidora de reposteria.

Mezclar la nata con las fresas y le afadimos azucar-glass.

Servimos en vasitos y decoramos al gusto.
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INGREDIENTES

Deliciosos bombones muy fdciles

de preparar.

Para 50 personas

250 g. de chocolate con leche
50 g. de arroz inflado

Bande jas con blonda para la

presentacion.

ELABORACION

Se derrite en chocolate en el microondas o a bado Maria.
Una vez derretido, se mezcla con el arroz inflado, que previamente habremos
puesto en un recipiente. Juntamos, hasta que los dos ingredientes estén bien

mezclados.

Con ayuda de una cuchara se hacen montoncitos, simulando rocas y se dejan

enfriar sobre una superficie fria (mdrmol o silicona).

Los servimos en una bandeja con blonda.
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TOSTA O TURRADA DEL MATARRANA
INGREDIENTES

Un clésico de éxito garantizado y muy

facil de elaborar

Para 50 personas

50 rebanadas de pan hecho con masa
madre

50 lonchas de jamén de Teruel del
tamafno de las rebanadas de pan
Aceite de oliva virgen de Aragén

10 tomates medianos, bien maduros.

Bandejas con blonda o con moldes para

servir.

ELABORACION

Cortamos el pan, preferentemente en rebanadas, (Opcional tostar el pan)
Partimos los tomates por la mitad y con ellos, untamos cada rebanada. Una vez
que esté todo el pan con el tomate, le adAadiremos un chorrito de aceite de
oliva.

Cubrimos cada una de las tostadas con una loncha de jamén

Las servimos en las bandejas
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ROCAS NEGRAS DEL MONCAYO
INGREDIENTES

Deliciosos bombones muy fdciles de

preparar.

Para 50 personas

250 g. de chocolate negro.

100 g. de avellanas en trocitos.

Bande jas con blonda o con moldes

par servir

ELABORACION

Se derrite en chocolate en el microondas o a bado Maria.
Una vez derretido, se mezcla con las avellanas ya troceadas, que previamente
habremos puesto en un recipiente. Juntamos, hasta que los dos ingredientes

estén bien mezclados.

Con ayuda de una cuchara se hacen montoncitos, simulando rocas y se dejan

enfriar sobre una superficie fria (mdrmol o silicona).

Los servimos en una bandeja con blonda.




