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Alianze nace en el afio 1988 con el objetivo de
ofrecer quesos franceses de gran calidad en
Espafia. La experiencia acumulada durante es-
tos 30 afios de historia nos ha permitido llegar
a ser uno de los mayores referentes del queso
francés en nuestro pafs.

Somos la filial espafiola de dos coopera-
tivas lacteas francesas. Nuestros ganade-
ros son el motor que nos permite llegar
cada dia mas lejos. Compartimos con ellos
los mismos valores y objetivos.

Controlamos todo el proceso de produccién
de nuestros productos; desde la recoleccién
de la leche hasta el envasado final. Solo asf
garantizamos los mas altos estandares de
calidad de nuestros productos.
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y 4 personas

CANELON DE RUSTIDO
GRATINADO Y RELLENADO

CON QUES

INGREDIENTES

EAMAMMEAMTAI
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2 Cebollas

200g Queso emmental

« 1509 Carne magrade - 1Tomate maduro
cerdo « 200ml Vino rancio

« 150g Ternera de guisar « 50ml Brandy

« 1509 Muslo de pollo « 2 ces Harina de maiz

- 100g Higado de pollo  » 12 Hojas de pasta de

« 2 Dientes de ajo canelones

Y il

allanze Alianze S.A. - 934 685 000

1l Leche

40g Mantequilla
309 Harina

Nuez moscada
Pimienta blanca

2 Ramitas de tomillo
fresco

www.alianze.es -

2 Ramitas de romero
fresco

Sal

Pimienta negra
Aceite de oliva

contacto@alianze.es
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RISO'I'O DE

\t“

ESPARRAGOS VERDES
CON QUESO GRAN LEO

INGREDIENTES

100g Queso parmesane « 1 Caldo de verduras
Gran Leo « 100ml Vino blanco
400g Arroz carnaroli - 12 Esparragos verdes
« 1Cebolla tierna « 100g Habas frescas

« 2 Dientes de ajo peladas

N it A
alianze AanzesA -934685000
acarz

1009 Guisantes frescos « Pimienta negra

pelados

« Aceite de oliva

20g Mantequilla
2 Ramitas de albahaca

Sal

www.alianze.es - contacto@alianze.es

ELABORACION

Pela y pica los ajos y la cebolla tierna
Lava los esparragas y corta en trozos de
2cm

Calienta a punto de hervir el caldo de
verduras

En una cazuela calienta 2 cucharadas de
aceite de aliva y rehoga la cebolla, afia
de el ajo, el arroz y remueve bien para
gue impregne bien de aceite. Afiade una
apuntac Anade el vino blanco y deja
reducir a seco removienda el arroz cons-
tantemente. Una vez evaporado el vino,

En primavera podemaos
habas y guisantes que estan en su mMejor Momento
comemos un plato sana, bien sabroso y cremaso gracias
al queso parmesano

hacer el arroz con los espérragos,

afiade el caldo caliente poco a poco,
dejando siempre gue el arroz absorba el
caldo antes de afiadir mas y sin parar
de remaver. El arroz carnaroli tarda unas
18 minutos en e asi gue unos 5
minutos antes afade al arroz los trozos
de esparragos, las habas vy los guisantes
y termina la caccian. Aparta del fuego vy
condimenta con sal, pimienta negra re-
cien malida y afiade el queso parmesang
rallado y los dados de mantequilla hasta
que el risota emulsione completamente.
Sirve recién hecho y decarado con unas
hojas de albahaca y unas lascas de que-
SO parmesano
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>sta receta se sustituye la mayanesa con sa
para gratinar del

sa de gueso
ipico plato de bacalao grat radJ con aliali

MORRO DE BACAI.AO .
GRATINADO CON SALSA DE

INGREDIENTES
« 4 Piezas de 160g de - 25g Harina
morro de bacalao « 25 Mantequilla
desalado « 1Huevo

« 500ml Leche « 4 Tomates maduros

N
alianze AanzesA -934685000

FRCMAGES 54 IRANCE

« 1Cebolla
« 2 Dientes de ajo .
« 100g aceitunas negras

sin hueso

www.alianze.es -

2 Ramitas de romero
Sal

Pimienta negra
Aceite de oliva

contacto@alianze.es

ELABORACION

Escalda los toma

Corta los tomates pelados en trozos de 1
cm

Pela y pica la cebolla y Ios ajos

Carta las aceitunas negras en rodajas

En una sartén con 2 cucharadas aceite
de oliva rehoga la cebolla picada y el ajo
Afiade las ramitas de romero, el tomate
troceado y condimenta caon sal y pimienta
negra recién malida y deja cocer a fuego
fuerte durante 5

minutos

y tomate apartando una apariencia similar pero con
sorprendente de gueso brie

el sabar

Levanta a punm de hervir la leche y re-
serva. En una olla derrite la mantequilla

y mezcla con \d harina. Vierte de golpe la
leche caliente y deja cocer 5 minutos para
gue espese. Condimenta con sal, pimienta
olida y afiade el queso brie

negra recién m

guir una textura homogenea. Coloca las
piezas de bacalao sobre los tomates en la
bandeja con la piel hacia arriba y reparte
encima de cada lomo unas cucharadas
contundentes de salsa de queso. Con el
harno precalentado a 200 grados cocina
unos 8 minutos para que se cocine el ba-
calag y la salsa se gratine
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Y 4 personas '" ‘ “
RULOS DE CALABACIN &g
REI.I.ENOS DE QUESO BRIE'YY
SALSA DE PIMIENTOS ASADO

INGREDIENTES

« 2 Tomates maduros
« 100g Pimientos asados
« 2 Ramitas de tomillo

« 200g Queso brie
Cantorel
- 1Calabacin

» e Al
allanze Alianze SA. - 934 685 000

ECADES 54 dRAnCE

« 2 Dientes de ajo « Pimienta negra
- 50ml Nata « Aceite de oliva
- Sal - 200g Arroz salvaje

www.alianze.es - contacto@alianze.es

ELABORACION

Lava los tomates y corta en cuartos, unta
con aceite de oliva y condimenta con sal,
pimienta negra recien molida y unas rami-
tas de tomillo. Hornea 15 minutos a 190
gradas, saca y deja enfriar.

Lava el calabacin y corta a Io largo en tiras
finas y escalda durante un minuta con un
punto de sal. Saca y enfria rapidamente en
agua con hielo. Saca y escurre bien

Pela y pica los dientes de ajo y mezcla con
un poquito de aceite de aliva y reserva.

Para la salsa junta en el vaso de la tritu-
radora los pimientos asados y la nata, pon

Un plato vegetariano y sencillo gue
gana mucho sabor y cremaosidad con
la incorporacion del queso brie.

3 punto de sal y tritura hasta obtener una
crema bien lisa y cremosa

Carta el queso brie en 8 tacos de 3cm por
3cm y envuelve cada uno can una pieza de
tomate asado y un poguito de aceite de ajo
en una tira escaldada de calabacin. Coloca
los rulos rellenos en una bandeja de asar
y condimenta con sal y pimienta negra
recién molida. A la hora de servir hornea
los rulos en la bandeja con la salsa a 200
grados durante 4 minutos sin que llegue
a fundir del todo el guesa. Cuece para la
guarnicién arroz salvaje y a la hora de servir
saltear can el resto del aceite de ajo
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INGREDIENTES
- 1509 Queso de cabra - 175 ml Nata
madurado - 100g Azticar
« 2009 Crema de queso « 40g Harina
« 2 Huevos « 509 Grosella

N
alianze Aianzesa. 934685000

509 Frambuesas frutos del bosque

50g Moras « Mantequilla para untar
50g Aréndanos el molde
100g Mermelada de

www.alianze.es - contacto@alianze.es
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SOIGNON

ELABORACION

Elige un molde desmoldable de 20cm de
diametro y unta el fondo y las paredes con
mantequilla y cubre el interior con papel
vegeta

Afiade en un bol los huevas, el queso de
cabra desmenuzado, la crema de que-
so y la nata. Mezcla bien y tritura para
emulsionar sobre todo el queso de cabra
sin que gueden grumos. Afiade Ia harina

En esta receta tradicional de
parte de la crema de queso se
de cabra o que aparta nuevos matices y sabores a la
frutos rojos apar
sacion de ligereza a la

lo

rta de gueso, una
stituye con el gueso

n acidez, lo qu
ora de la degus

tamizada, un pinto de sal y el azucar y
vuelve a mezclar bien. Vierte la masa al
molde preparado y hornea a 180 grados
unos 45 minutos. Saca y deja enfriar
stamente antes de desmoaldar. Se
a mejor a temperatura de ambi
haber pasado por la nevera pero se
uede guardar perfectamente. Acompafia
H tarta de queso con frutos del bosque
frescos y mermelada
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INGREDIENTES

« 1Cebolla tierna
« 1Berenjena

« 1Calabacin

« 4 Tomates

« 200g queso raclette
« 1Pimiento rojo

« 1Pimiento verde

« 1Pimiento amarillo

0 it
allanze Alianze SA. - 934 685 000
N\ Fromuades cgsmance

« 1Limén

« 2 ramitas de perejil
« 2 ramitas de tomillo
« 2 ramitas de romero .

www.alianze.es -

1diente de ajo
Aceite de oliva
Pimienta negra
Sal

contacto@alianze.es

ELABORACION

Lava los pimientos, la berenjena, el calaba-
cin, los esparragos, la cebolla y os tomates
y trocealos

Pela y pica el diente de gjo

Para la vinagreta de hierbas y limon, mez-
cla las hojas de las hierbas con el aceite
de oliva y afiade el ajo picado y el zumo de
limén y condimenta con sal y pimienta ne
gra recien molida y mezcla bien

Corta el queso raclette en 4 lonchas de
50g vy coloca sobre una pala de raclette
para fundir o una tira de papel de hornear

Un plato rico de verduras
a la parrilla alcanza otros
niveles can este sencillo
truco de afiadir gueso
te semi fundido

sobre una bandeja. Para servir introduce al
harno caliente y deja que el queso se semi
funda

LLava los tomates y corta en cuartos,

Cacina todas las verduras en una parrilla
de hierro untada en aceite de oliva mante-
niendo el punto de al dente para gque que-
den crujientes y sabrosos

Reparte las verduras al punto y calientes
sobre Ios platos y desliza el queso raclette
medio fundido sobre las verduras, termina
de alifiar con la vinagreta y sirve enseguida
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INGREDIENTES

« 100g Queso azul « 1Diente de ajo
Roquefort « 2 Ramitas de perejil

« 600g Picada de ternera - Pimienta negra

« 1Huevo « Aceite de oliva

« Y2 Cebolla - 4 Patatas

N
alianze Aianzesa. 934685000

2 Ramitas de romero

Pimentén ahumado .
Sal marina .
Pimienta negra .

Aceite de oliva

www.alianze.es -

200ml Cerveza tostada
50g Miel

Bovril

Maicena

contacto@alianze.es

combin

ELABORACION

Corta el gueso en 4 piezas de 25 gramas,

dar forma redonda y rese
Pelay pica el ajo y la cebolla muy fina
Mezcla en un bol Ia carne picada con el hue-

vo, la cebolla, el ajo y un charrito de aceite
de oliva, pergjil pzajn y condimenta can
sal y pimienta negra recién molida. Divide la
masa en 4, farma bolas e introduce en el in-
terior de cada una, una pieza de queso azul
y termina de dar forma de hamburguesa

Dora las hamburgt artén bien
caliente con 2 cucharadas de aceite de oliva
por ambos ladas, afiade la miel y deja redu-

Unas sencillas he

otro nivel con la
ompafiantes como la

cir 2 minutas. Afiade las ramas de romera y
la cerve deja reducir junto con las ham-
a que la salsa espese. Con-
sal y pimienta negra y reserva
en caliente para servir.

Lava y seca bien ‘dq patatas, cortalas en
gajos y reparte sobre una bandeja de asar
con papel de hornear. Condimenta con
pimenton dulce ahumado, unas ramitas
de romero, sal, pimienta negra y aceite de
oliva y hornea a 180 grados durante 45
minutos.

Acomparia las hamburguesas rellenas de

las patatas asa
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INGREDIENTES
+ 2009 Quese-Mezzarelly - 1Butifarra blanca de « Sal « 1009 Mezcla de brotes
« 1Plancha de hojaldre 100g « Pimienta negra verdes frescos
« 1Huevo - 1Butifarra negra de 100g - Aceite de oliva « 20ml Vinagre de Jerez

« 1Manzana roja « 2Cebollas « 2 Ramitas de cebollino

N
alianze AanzesA -934685000
T A=

www.alianze.es -

Aceite de oliva

contacto@alianze.es

ELABORACION

Pela las cebollas, corta en juliana y rehoga
a fuego lento en una sartén con aceite de
oliva durante 13 minutos, saca y reserva

Extiende el hojaldre sobre una bandeja de
asar con papel de hornear y pinta toda la
superficie con huevo batido. Pi wt:s el hoja

n un LPHPUD! r

Lava la manzana y corta en laminas dejan-
do fuera las semillas

Corta las butifarras en rodajas finas

En vez de ser una
pizza, esta vez la
mozzarella nos
acompafia en una
tan
coca de butifarra vy
manzana aportando
sabor y cremasidad
y haciendo de hilo

otros ingredientes

Extiende la cebolla rehogada sobre el h
Jaldre preparado dejando los bordes limpios

Espolvorea con el queso mozzarellay
te las Iaminas de manzana vy las rodajas
butifarra

Condimenta suavemente con sal y pimienta
n ecien molida y unas gotas de aceite
de aliva y harnea a 180 grados durante 30
minutos. Saca y sirve recién hecha con Ios
brotes verdes alifiados con acelte y vinagre
de jerez. Espolvorea la coca con ceballino
picado
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Dia 12 - Fiesta nacional de Espana

AGOSTO OCTUBRE
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y 4 personas

RAVIOLIS RELLENOS DE' OUESO DE
CABRA, NUECES Y SALSA DE SETAS

INGREDIENTES

« 2009 Queso de Cabra  » 125g Harina
« 2 Yemas de huevo
« 100g Setas de

temporada

mezely
« 100g Nueces peladas
« 1Pera

S
allanze Alianze S.A. - 934 685 000

50ml Vino dulce - Sal

100ml Nata « Pimienta negra
2 Ramitas de tomillo « Aceite de oliva
2 Dientes de ajo

www.alianze.es - contacto@alianze.es
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ELABORACION

Para la masa, haz un volcan con harina
aflade al hueco una yema de huevo, una
pizca de sal, una cucharada de acei
de agua. Mezcla y amasa ha
masa hga y elastica. Envuelve ¢
sar 30 min en nevera

wﬁﬂde

no corta la pera en daditos vy
rten L\en

Para el relle
saltea répidamente en una

queso de cabra y afiade las nuec
Amasa bien la mezcla

Lava y escurre bien las s
nitas con un cuchillo Rchoga \a
aceite de oliva durante 3 minuto

setas con
, afiade

\a nata,
ray deja

Un plato bien
otofial donde
las setas
acompafian
perfectamente
y realzan los
raviolis relle-
nas de queso
de cabra

cocer hast a que espese, reserva en caliente.

Hrw con la masa dos tiras. Pint
on la otra yema que queda y
bo\as de relleno de gueso una al lado de
cio entre
e masa sobre la
ta con los dedos
e alre y que gueden
rta los raviolis
ararlos. Cuece
gua a punto

de sal, sacay e
Corta 1 diente de ninas, dora sua-
VEMENtE en una sar tem con aceite de oliva,
aflade los raviolis cacidas y sa a fuego
Tue\te A continuacion sirve ‘“wbw \a salsa de

> temporada unos d s de peras
1d5v nueces troc
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Dia 12 - Fiesta nacional de Espana

SEPTIEMBRE NOVIEMBRE
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28 29 30 23 24 25 26 27 28 29
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alianze Alianze S.A. - 934 685 000

www.alianze.es - contacto@alianze.es




y 4 personas

ROTI DE POLLO REI.I.ENO DE .
CARNE PICADA‘YI BLEU DE FRANCE

INGREDIENTES
« 1509 Queso azul-Bleu  « 100ml Vino rancio 1Cebolla - Sal
de France « 100g Setas de 2 Dientes de ajo « Pimienta negra
« 2 Pechugas de pollo temporada 50ml Brandy « Aceite de oliva
« 4 Lonchas de jamén - 20g Pifiones 200ml Caldo de pollo
cocido « 2 Ramitas de romero 200g Calabaza
a ian je Alianze S.A. - 934 685 000 www.alianze.es - contacto@alianze.es

ELABORACION

Carta las pechuge e pollo en Idminas

finas y largas

Coloca las laminas intercaladas, condi-
nenta sal y pir a negra moli
caoloca las lonchas de jamon cocido
el polloy sobre el jaman el gueso ¢
rolla un rulo bien apretad
una malla de carnicero y c

Pela y pica la cebolla y el ajo. Pela |a cala-
bazay corta en trozos

bien con agua y escurre

ctaments
cional roti de pollo y lo

eleva a otra categoria

)t de pallo

C oliva dora el ro 0
da \ado baja la potencia del fuego

e la cebolla e\ ajo pmado y re-

n los

r rphogq 2 minutos m
de el brandy y deja evaparar el alco-
e afiadir el vino rancio, las
romero vy el caldo de pollo
la al homo y deja hacer
0s. Saca y deja
trm:har Sk
llo sobre Ia

Lleva h ca
90 minutos
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Dia 1 - Fiesta de todos los Santos

OCTUBRE DICIEMBRE
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1 2 3 4 1 2 3 4 5 6
5 6 7 8 9101 7 8 9101 12 13
12 13 14 15 16 17 18 14 15 16 17 18 19 20
19 20 21 22 23 24 25 21 22 23 24 25 26 27

26 27 28 29 30 31 28 29 30 31
alianze Alianze SA. - 934 685 000

www.alianze.es - contacto@alianze.es




C) 40 _;.r;eposo ]
y 4 personas

pEnAs'Al.*vmo ﬁnco CON'
MOUSSE DE'ouss0"s

INGREDIENTES

« e

« 4Peras
« 200ml Vino blanco

- 1Canela en rama
« 1Trozo de piel de

« 200ml Zumo de naranja .
manzana « 100g Miel
- 8Clavos

Y il

al anze AlanzeSA. 934685000
HE

Para la crema de queso:

+ 400 g Queso cremoso
« 50 g Fourme d’Ambert

6 Hojas de gelatina ;
200 g Azlicar

500 g Nata para montar *

« 50 g de Leche

www.alianze.es - contacto@alianze.es

~Uls
Gmtol’él
L/

Fourme
d’Ambert

ELABORACION

Pela las peras, corta por la mitad a lo
argo y deposita en una alla

ablanden comp

eta-

as semilla

olla H\ resto de fuego y [Jp

0 gja cocer
s 25 minutos, hasta

Y
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Dia 6 - Constitucion Espanola
Dia 8 - Inmaculada Concepcion / Dia 25 - Navidad

NOVIEMBRE ENERO
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alianze Alianze S.A. - 934 685 000

s o ot www.alianze.es - contacto@alianze.es
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