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RECETA  

Calabacines relleno de atún y salsa de tomate natural 

Ingredientes 

- 4 calabacines 

- 2 latas de atún 

- ½ cebolla 

- 1 ajo 

- 3 tomates maduros 

- Aceite, sal y pimienta 

- Queso rallado 

 

Elaboración 

Cortamos los calabacines en unas dos o tres partes iguales 

(depende del tamaño del calabacín. Nos tienen que quedar 

unos cilindros de unos 5 cm). Con la ayuda de una cuchara, y 

sin hacer mucha fuerza, les vamos quitando la carne de 

dentro, dejando 1 cm de base, y las paredes no muy finas. 

Cuando los tengamos todos vaciados, los ponemos a hervir 

durante unos 15 minutos en una olla con agua, sal y aceite.  

Mientras tanto preparamos un sofrito. Para ello picamos la 

mitad del calabacín que hemos sacado del interior, también 

picamos la cebolla y ajo. Lo pochamos en la sartén a fuego 

flojo, con un chorrito de aceite y un poco de sal. Mientras el 

sofrito se va haciendo, pelamos y picamos los tomates a 

dados pequeños. Se lo añadimos al sofrito, y rehogamos 

todo unos 20 minutos (o hasta que veamos que el sofrito 

este hecho). Añadimos una cucharadita de azúcar para 

quitar la acidez del tomate.  

Una vez la salsa hecha, toca añadir las dos latas de tomate, 

previamente coladas para eliminar el aceite.  

En una bandeja de horno pondremos papel de cocina, y 

encima los calabacines vacíos. Los iremos rellenando con la 

ayuda de una cucharada. Para gratinarlos, pondremos un 

poquito de queso rallado por encima y los introduciremos en 

el horno unos 10 minutos!!! 

 
 

 

 

 



 

 

Hoy nos trae el postre: Devórame otra vez 

 

 

Cocinar es para mí más que un hobbie o una afición, me 
relaja, me desconecta de todo y a veces de todos... ¿Un buen 
plan? Música de fondo y enchufar el horno, la amasadora, 
sacar el chocolate, la harina, azúcar… ¡qué gozada! 

Me gusta cocinar en general, pero donde me pongo a 
investigar, leer y aprender es sobre todo con la repostería; 
empecé el blog como una forma de compartir las cosas que 

voy preparando y estoy aprendiendo muchísimo de todos los 
blogs y páginas que voy descubriendo. 

Cuando entro en la cocina siempre pienso en aquéllos que 
van a disfrutar el resultado y es muy gratificante ver cómo 
cada vez las preparaciones van saliendo bien y cómo los 
catadores devoran TODO!! 

 

SABLÉS  À  LA  CANNELLE 

Ingredientes 

200 gr de mantequilla fría 
100 gr de azúcar 
300 gr de harina 
1 cucharada de canela 
1 pizca de sal (generosa) 
2-3 cucharadas de agua 
 
Preparación 

La realización de estas pequeñas pastas no podría ser más sencilla; en un bol mezclamos todos los ingredientes y añadimos la 
mantequilla cortada en dados. A continuación con los dedos, y mezclando ya todos los ingredientes a la vez, vamos deshaciendo la 
mantequilla hasta conseguir una mezcla arenosa. Le agregamos el agua, cucharada a cucharada, amasando bien entre cada una 
de ellas hasta que podamos formar una bola manejable con la masa. Extendemos la masa con el rodillo dejándola de 
aproximadamente un centímetro de grosor y la cortamos con el cortador que hayamos elegido. Las disponemos en la bandeja de 
horno y horneamos entre 10-12 minutos (hasta que los bordes doren un poco) a 180ºC. Et voilà! Nuestras pequeñas y deliciosas 
pastas francesas están listas para el café, la merienda o porque sí! 

 

 

https://www.facebook.com/devorameotravez.susurros


 

TRUCO  

 

Puede parecer muy fácil montar nata, pero es algo, realmente, complicado! 

Para ello deberemos seguir unos sencillos pasos: 

 

1. Debemos introducir la nata a montar en el congelador 1 hora antes de ser montada. El frío es muy importante. O mejor dicho, el 

calor es muy malo. Deberemos evitar en todo momento el calor. Es imprescindible mantener fría la nata mientras la batimos, para 

eso pondremos un bol con agua y cubitos de hielo y un puñado de sal gorda y encima otro bol con la nata 

 

2. La nata monta mucho más fácil con azúcar. Por eso haremos lo siguiente: debemos empezar a batir hasta obtener una especie 

de crema líquida, añadimos entonces el azúcar, primero una mitad, batimos, y después la otra mitad. Seguimos batiendo hasta 

obtener la nata montada 

 

3. Elegiremos la nata adecuada. Es mejor aquella que tiene alrededor de un 40% de materia grasa 

 

4. Si se monta a mano obtendremos mucho más volumen que si se hace con unas varillas eléctricas. Si usamos este último, 

deberemos hacer a menor velocidad posible 

 

 

 

 

Hoy contamos con una colaboración muy especial El Club Del Zampabollos 

A ella tengo mucho que agradecerle, ya que fue la primera que me echó una mano en este difícil mundo cibernético. Ella se llama 

Puri, y tiene un corazón que no le cabe en el pecho. Me orgullece decir que es mi ciber-Mami, aunque en verdad tiene muchos hijos 

y yo solo soy uno más.  

Aquí nos ha dejado sus sabias palabras, leedlas con atención por que dice verdades como puños!   

 

PENSANDO  EN  ABRIR  UNA  PÁGINA  EN  FACEBOOK?  

Lo mío fue un aquí te pillo aquí te mato. Cuando la abrí ni siquiera sabía por qué lo había hecho, pero con la perspectiva de un año 
a mi espalda hay bastantes cosas a tener en cuenta. 

Si quieres aprender, hay personas que te dan su ayuda desinteresada sin pedir nada a cambio, otras, sin embargo, tienen sus labios 
sellados. 

Hay personas humildes, amigables, con ganas de agradar, pero… hay much@ div@ suelto que se creen el ombligo del mundo. 
Muchos te tenderán una mano, pero otros muchos no dejarán que empañes su luz, la luz que irradian, porque ellos son el sol. 

https://www.facebook.com/ElClubDelZampabollos?ref=ts&fref=ts


 

 

No intentes hacer sombra a nadie, no hagas demasiado bien las cosas, o serás odiado por los que piensan que son lo más de lo 
más, y no van a permitir que nadie ocupe su lugar. Si tienen que recurrir a la amenaza, lo van a hacer, sin duda. Si no vendes nada, 
el peligro no es tanto. Pero, aún así, intenta cuidar muy mucho tus palabras a la hora de publicar, y otro tanto con las imágenes, 
porque hay mucho retorcido que es capaz de dar la vuelta a tus intenciones y de repente te puedes sentir como una auténtica 
basura… 

Haces amigos verdaderos, eso no lo voy a negar, yo he hecho unos cuantos y adorables, pero cuídate mucho de las apariencias, 
porque, aquí más que en ningún lado, engañan, y cuando menos te lo esperas te das cuenta de que has expuesto tu vida a 
cualquier desconocido que, en muchos casos, ni existe, porque está utilizando un perfil con una persona totalmente inventada. Sé 
que esto se da en la vida cotidiana, pero muchas veces, nos sentimos a salvo detrás de nuestro ordenador, y no nos damos cuenta 
de que están jugando con nosotros. Cautela, esa es la palabra. 

Todo irá bien, pero ojo, mucho ojo, que muchos se exhiben como son, pero muchos otros se muestran con personalidades ficticias, 
aunque usen sus nombre reales… 

Y, ahora, a cocinar, a coser, a hacer artesanía, a hacer lo que tengáis que hacer, porque el mundo sigue girando!!! ;-) 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Tu Cocina y Más es una tienda online ideal para apasionados 

de la cocina. Ofrecen una gran variedad de productos de 

primera calidad para satisfacer todas tus necesidades y 

facilitar la preparación, cocción y elaboración de todos tus 

platos favoritos. No lo dudes y hazles una visita! 

 

 

https://www.facebook.com/tucocinaymas?fref=ts


 

 

 

 

 

 

Con este instrumento podrás decorar tu repostería como si 
fueras un profesional. Esta fabrica do con acero inoxidable 

 

 

Concurso Recetas de Verano DvicioBarcelona y El Camino Verde 

 

https://www.facebook.com/Dviciobarcelona?fref=ts
https://www.facebook.com/pages/El-camino-verde/183103365146834


 

 

 

 


