Ya tenemos encima las Navidades, y cada aio realizamos las mismas comidas... Ya va siendo hora de

variar un poquito y adaptar la mesa a situacion economica que tenemos sufrimos... Pero ahorrar en

avidades y quedar bien es posible. Pero ¢ Como?

lo largo de este boletin especial de Navidad os daré recetas y consejos, Baratos, Sencillos y con

esultados Espectaculares!!!!

DECORACION

Ante de nada saber que comemos por los 0jos... no solo eso, sino que los ojos es el primer sentido del ser humano que capta todo...

Asi que empezaremos con la decoracion de la mesa de una mansera super sencilla, econémica y divertida... y con unos resultados

que ya le gustarian a la misma Isabel (la Presley)

Si la habilidad con las pinturas no es tu fuerte y no te quieres
manchar, aqui te dejo otra idea. Solo te han falta unos
bombones Ferrero Rocher D’or y un poco de alambre. Dales
forma para colocar una tarjeta con el nombre de tus invitad @s .
Seguro que quedardn muy sorpendid@s

Coge unas sencillas pifias en el campo, limpialas un poco y pinta
con una pintura dorada, plateada, roja o cualquier otro color
que te gusta la punta. De esta forma podrds colocar el nombre
de tus invitados. Es un detalle sencillo pero muy llamativo, no os
parece??




Ya tenemos los invitados ubicados... Ahora vamos a poner bonita la mesa.... En vez de usar el tipico centro de mesa con velas y
pifias (que es muy bonito, pero estd muy visto), os propongo estas tres ideas

iSencillo verdad? ¢Y qué me decis del resultado???? Hasta ahora el dinero gastado es minimo pero el resultado increible, no?

En cuanto al mantel y las servilletas, yo no soy partidario de unos manteles de papel o con dibujos de motivos navidefios, ya que
ecargamos mucho visualmente la mesa. Me decanto mds por unos manteles blancos y servilletas totalmente blancas o rojas, asi el

esto de la decoracion llamard mucho mds la atencion y el resultado serd mds elegante.




Aqui os propongo un montaje de servilleta con cubiertos, a ver qué os parece.

En cuanto al resto de decoracidon, objetos y demds... creo que sobran. La elegancia es sencillez. Ademds no tiene que molestar a la
ora de comer, porque entre cubiertos, platos, copas, decoracion, servilletas.... Luego las personas no cabemos, y mds sabiendo
que las mamis llendis la mesa con una proporcion de 8 platos por cabeza, verdad?

APERITIVOS

Un gran error que cometemos es comprar de todo. Hay un momento que hay tanta comida en la mesa que uno no ha probado
bocado y ya esta harto... Eso nos pasa a tod@s, verdad? Pero afio tras afio la situacion se repite. Asi que yo os propongo no poner

tanta variedad de comida en la mesa que luego nadie come..... Y para ello, os voy a proponer una serie de aperitivos muy sencillos y
dpidos de hacer.

Almejas en salsa verde

Primeramente picamos el ajo y el perejil lo mds pequefio de
podamos. En una cazuela, echamos un poco de aceite y
pochamos los ajos (que nunca lleguen a dorarse) y afiadimos las
tres cucharadas de harina. Removemos bien y lo cocemos a
fuego medio un par de minutos para que la harina se haga. A
continuacion afadimos el perejil, damos un par de vuelta y le
tiramos el vaso de vino blanco. Subimos un poco el fuego para
que el vino evapore todo el alcohol. Obtendremos una pasta
medio espesa, entonces afiadimos el litro de caldo de pescado.
Lo dejamos todo hervir unos 10 minutos, corrigiendo de sal y
pimienta. Cuando la salsa esté en su punto afiadimos las almejas
y cocemos unos 5 minutos (o hasta que se abran). Y listo!

Brochetas de salmon y queso con vinagreta de Eneldo

Para realizar esta sencilla brocheta solo necesitamos un poco de
salmoén ahumado y unos dados de queso fresco. Embrochetamos
como en la foto y aliiamos con una vinagreta de aceite, sal y
eneldo.




Lazos de hojaldre rellenos de jamon y espdrragos

Esta receta es realmente sencilla. Para hacerla solo

ecesitaremos unas Idminas de hojaldre, unas lonchas de jamon

errano, un bote de espdrragos verdes y un huevo.
Cortaremos unos cuadraditos de hojaldre, pondremos una

oncha de jamdn serrano y encima unos espdrragos. Cerraremos

omo vemos en la foto y pintamos con huevo. Dejamos en el

orno y cuando los invitamos empiecen a llegar horneamos... y

isto en 15 minutos. ;

Sencillo, econdmico y gusta a todos. Empezamos cociendo los
mejillones al vapor. Una vez cocidos los abrimos por la mitad y la
que tenga el mejillon la colocamos en una bandeja. Por otro
lado picamos pequefio un pimiento verde, un pimiento rojo, 5
pepinillos y una cebolla tierna y la mezclamos con aceite y un
poco de sal. Con la ayuda de una cuchara disponemos una
pequefia cantidad encima de cada mejillon y listo para comer en
frio!

Mini vol-au-vent rellenos de salmdn ahumado, queso fresco y nueces

Poco os tengo que decir sobre esta receta. Solo hay
que rellenas los mini vol-au-vent con salmén ahumado, queso
fresco y nueces.... Y riquisimos!!!!

Y algo que no puede faltar nunca es un rico pan con tomate, aceite y sal y un rico embudito (jamdn, lomo, queso, salchichon...) y con
esto terminamos la parte de los entrantes




VINOS

Yo no soy un experto en vino, por eso esta seccion viene a cargo de DvicioBarcelona. Victor nos recomendard 4 caldos con las
iguientes premisas:

Van bien con todo tipo de alimentos
Tienen un precio muy atractivo
No son vinos comerciales, sino que son de pequefias bodegas.

Honey Moon Tocat de I’Ala Rovira Baques

ONEY MOON de bodegas pares balta...afrutado y fresco, perfecto con aperitivos y marisco...
PVP. 6€

TOMBU PRIET PICUDO de Ledn....afrutado fresco y equilibrado...carnes rojas, ensaladas, pastas....
PVP 8,5€

TOCAT DE L'ALA vino tinto del Emporda de bodegas Coca i Fito. Fresco, mineral y ligero, perfecto para platos de carne, embutidos y

OVIR BAQUES BRUT.....burbuja fina y bien integrada...perfecto para postres y para brindis....
PVP 10.50€

PLATOS PRINCIPALES

omos personas de costumbres fijas, y por lo general, comemos lo mismo Navidad tras Navidad... Os voy a proponer alguna receta
sencilla y deliciosa, que hacen que nos apartemos un poco de lo cotidiano, pero sin dejar de ser comidas dignas de estas fechas

Confit de pato con salsa de frutos rojos

Ingredientes para dos personas

2 confits de pato ya confitados

Mermelada de fresa, frambuesa o frutos del bosque
2 manzanas golden

Mantequilla y azucar



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

Precalentamos el horno y ponemos los confits en una bandera a

gratinar unos 15 minutos hasta que la piel esté bien dorada.
Mientras, ponemos la mermelada en un cazo con un chorrito de
agua. Dejamos que arranque a hervir y lo retiramos al minuto.
Lo colamos para quitarle todas las pepitas y reservamos.

En una sartén salteamos las manzanas a dados con azucar y
mantequilla, durante un par de minutos, hasta que cojan un
color doradito.

Para montar el plato, cogemos el confit y en la parte final de
hueso, le hacemos un pequefio sombrero con papel de plata en
el caso de que éste esté feo. Volcamos el coulis por encima y le
ponemos las manzanas a un lado a forma de guarnicion.

Hojaldres de salmon con manzana

Ingredientes para dos personas

2 lomos de salmodn sin espinas
1 ldmina de hojaldre

1 manzana

Mermelada de higos

Elaboracion

En primer
ugar, pasamos por la sartén los lomos de salmdn. No hay que
ocerlos mucho, solo unos tres minutos por cada lado. Cuando
os tengamos hechos los reservamos.

- Aceite y mantequilla
- Sésamo

- Hiervas aromdticas
-1 huevo

En una sartén con un poco de mantequilla, doramos unas
Idminas de manzana, unos dos minutos por cada lado, hasta que
cojan color dorado. Para montar el hojaldre primero lo cortamos
en dos partes. En una de ella untamos con un poco de
mermelada la base. Encima colocamos las Idminas de manzana,
y justo encima el lomo de salman sin piel. Ailadimos un poco de
sal y un toque de hiervas aromdticas. Cerramos el hojaldre.
Pintamos por encima con un poco de huevo y espolvoreamos
con unas semillas de sésamo. Horneados unos 20 minutos a
unos 170°C.

Crepes de Marisco de Como En Casa

Anna, de Como en Casa, nos trae este sencillo pero maravilloso plato para hacer en Navidades, espero que os guste: “A esta receta

e tengo mucho carifio. Ha formado parte del menu del dia del cumpleafios de una persona a la que he querido mucho. Una sefiora

de verdad, como ella decia de los demds, una sefiora con categoria... murio hace un afio y medio y esto va por ella. jjSeguro que

ahora mismo estard contenta de saberlo!!”



https://www.facebook.com/comencasa365

600 gr de Bogavante 25 gr de mantequilla

600 gr de rape limpio 300 ml de caldo de pescado

18 gambas peladas 10 ml de vino blanco

1 dI. De vino Oporto 20 ml de crema de leche

1 botellin de crema de leche 50 gr de mantequilla

50 gr de mantequilla 1 cebolla

1 cucharada de maicena 1 zanahoria

250 ml de leche 2 cucharadas de puré de tomate
100 gr de harina Sal y pimienta

3 huevos

Hierve a fuego lento, el bogavante durante 10 minutos en agua con sal. Sdcalo y deja que se enfrie un poco para poder sacar la
arne del interior del bicho.
altea con la mantequilla y el oporto todo el pescado troceado. Afiade la maicena y la crema de leche. Deja reducir y afiade sal y
pimienta.

Para las crepes, tienes que mezclar todos los ingredientes
con la mantequilla fundida. Haz las crepes en una sartén
previamente untada con mantequilla. Se les da la vuelta
cuando hayan tomado color por un lado.

La salsa de pescado se hace de la siguiente manera.
Deshaz en una cazuela la mitad de la mantequilla y pon la
zanahoria y la cebolla cortadas a dados pequefos. Afiade
el vino blanco y el fumé de pescado. Deja que vaya
cociendo a fuego lento durante unos 20 minutos. Tritura y
ligalo con el resto de la mantequilla y la crema de leche.
Deja hervir durante 2 minutos mds y ya estd.

Para terminar, rellena las crepes. Pon la salsa de pescado en el fondo de la fuente de servir, coloca encima las crepes y afiade el
esto de la salsa. Hornea y tomalo caliente. jjiEs delicioso!!!

POSTRES

Y para postre algo tipico de Espaiia y muy Navidefio: Pan de Cddiz de la mano de Natalia y sus tartas

Ingredientes
Para el mazapdn Para la yema pastelera Para la glasa fria

200 gr de almendras crudas - 6 yemas de huevo - 60grde azucar glass
marcona - 100 gr de azucar glass - 10grde azucar

200 gr de azucar glass

40 gr de clara pasteurizada

Elaboracion
1. Mazapdn

Primero hay que pulverizar la almendra hasta que quede reducida a polvo, no hay que pasarse porque si no empezard a soltar
aceite, en el momento que este pulverizada afiadir el azucar. Una vez que se haya unido el azucar y la almendra, afiadir las
claras de huevo y amasamos hasta que quede una masa homogénea lisa. Una vez obtenida la masa se tapa con film
transparente y se deja reposar en la nevera en lo que preparamos el resto de ingredientes.



http://nataliaysustartas.wordpress.com/

2. Yema pastelera
Se ponen todos los ingredientes en una sartén antiadherente hasta que quede todo ligado y haya reducido un poco su
volumen. Reservamos

Ahora nos toca montar el pan de Cadiz, dividimos el mazapdn en tres partes iguales, de las cuales una la volvemos a dividir por la
itad. Estiramos una de las partes grandes en forma de rectdngulo de un centimetro de grosor, encima colocamos la fruta
escarchada cubriendo toda la base.

IMi consejo es que sedis generosos en el relleno porque eso hard que esté mds bueno.

Cogemos una de las bolas pequefias de mazapdn le damos forma de rectdngulo y la colocamos sobre la fruta y procedemos igual
on el membrillo Hacemos lo mismo con lo otra bola pequefia de mazapdn y colocamos encima la yema Por ultimo, cuando

tengamos que forrar la yema cogemos la ultima bola grande de mazapdn y la estiramos bastante fina para poder cubrir todo el
pan con los dedos hay que presionar bien para que quede bien unido a la base. En la superficie podemos hacer dibujos o decoracion
on un cuchillo o restos de mazapan.

e pinta de huevo toda la superficie.

Una vez acabado, se mete al horno precalentado a 1802C durante 10 minutos. Cuando lo saquemos estard blando y puede que se
aya abierto un poco por los lados, asi que con la ayuda de un pafio para no quemarnos, le podemos volver a dar forma con las
anos. Una vez tibio repartiremos la glasa por encima y queda listo el delicioso “Pan de Cadiz”.

TR
Natalia y Sus rtas

PRoDUCTOS NAVIDENOS

Hoy os vamos a hablar de los productos que ponemos a la venta esta Navidad y que son muy bien acogidos entre nuestra clientela,
tanto en la tienda online de Gourmet del Probe como de nuestra pequefia tienda de La Espina, Autoservicio Carniceria “La Espina”.



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

otes de Navidad de Productos Asturianos

INuestros lotes estdn formados exclusivamente por productos
asturianos de gran calidad: vinos, sidra, licores, embutidos,
guesos, dulces naviderios, etc.

En de la
ttp://qourmetdelprobe.blogspot.com.es/search/label/cestas
puedes ver varias propuestas que te hacemos y que oscilan entre

este enlace web

6€ y 91€. Si no se adaptan a tu presupuesto o prefieres elegir tu

ismo los productos, consultanos y te Ila hacemos

personalizada.

on ideales para regalar estas fiestas a tus familiares y amigos o
bien para una cena o comida especial.

A la hora de hacer un regalo todos acabamos barajando siempre
as mismas opciones y nosotros intentamos

INo queremos despedirnos sin tener un detalle con vosotros:

Incorporar una opcion mds, regalar productos asturianos, con la
garantia de que siempre acertards. Ademds, en el caso que sea
un regalo puedes indicarnos la direccion del destinatario y
nosotros se lo enviamos directamente con el mensaje que nos
indiques, con lo que introducimos también el factor sorpresa.

Turrones de Diego Verdu

Turrones elaborados artesanalmente en Oviedo desde el afio
1878. Es uno de los productos mds demandados cada Navidad,
por su sabor y delicadeza en el paladar.

“Todos los sequidores de El Camino Verde que nos hagan un pedido antes del 15 de Diciembre, tendrdn de regalo un Queso de

Afuega’l Pitu de La Arquera, poniendo “CAMINO VERDE” en el campo Cédigo Promocional de la hoja de pedido”

Y PARA TERMINAR

Y para terminar, os propongo algunos regalitos que podéis hacer a |@s que somos amantes de la cocina... Nosotr@s les llamamos

UGUETITOS!!!!

IMuchos de vosotr@s ya conoceréis a Tu Cocina y Mas, ya que son unos amigos que han colaborado en todas y cada una de las

INewsletter que hemos creado!

Anna nos propones estos originales y prdcticos utensilios tanto para regalar como para usar en la cocina a diario!

CORTAPASTAS CON EXPULSOR “NAVIDAD”
Cortapastas de pldstico con expulsor con motivos de "Navidad".

Este conjunto estd compuesto por cuatro motivos diferentes.
Gracias al expulsor se desmoldan facilmente dejando relieve en la
galleta.

PVP=4,61€



http://gourmetdelprobe.blogspot.com.es/search/label/cestas
https://www.facebook.com/tucocinaymas?fref=ts

CORTAPASTAS NAVIDAD 7 Uds.
Con este conjunto de podrd elaborar galletas con

motivos navidefios. Estd compuesto de 7 figuras
diferentes. Miden desde 7cm hasta 11cm.
PVP=6,40€

TAPON CAVA VACUVIN
Con este tapon de la marca Vacuvin podrd mantener durante

varios dias en perfectas condicione las botellas de cava o vinos
espumosos una vez abiertas.
PVP=9,64€

MOLDE TURRON CHOCOLATE
Con este molde elaboraremos exquisitos y variados
turrones de chocolate. Estd fabricado integramente

con silicona, lo que lo hace flexible y comodo a la
hora de desmoldar. Es de muy fdcil limpieza y
conservacion. Su capacidad es de 0,300I. Incluye
receta.

PVP=7,01€

MOLDE BOMBON GIFT
Con este molde podrds elaborar deliciosos bombones en forma

"gift". Es muy fdcil de usar y de limpiar. Estd fabricado en
silicona, lo que lo hace flexible, antiadherente y apto para horno,
microondas y congelador. Puede soportar temperaturas desde -
602C hasta +230°C. Mide 10.5*21*2.5 cm.

PVP=4,78€

DESFAROS UNAS FELICES FIESTAS V UN ANO NUEVO 2074 LLENO DE
ELICIDAD, SALUD V ALEGRIAZ//




