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Filial espariola de
las dos mayores
cooperativas
lacteas francesas,
SODIAAL y
EURIAL

Pactos
cooperativos

con el sector
ganadero =<2

international
food standard

o
. IFS

Respeto de
los recursos
naturales

Innovacién y
riguroso control
de calidad

Jani Paasikoski
Chef, asesor y

estilista de cocina

687 487 273
www.janipaasikoski.com

*Todos los contenidos de
las recetas y las imagenes
pertenecen a Alianze S.A.
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Queso Cantal Cantorel
Leche

Harina

Mantequilla

Sal

Pimienta blanca

Para empanar:
Huevos

Pan rallado

Harina

Aceite de oliva para frefr

- Cortar el queso Cantal en

daditos.

- Calentar la leche a punto de

ebullicion.

- Tostar la mantequilla y Ia harina

en una cazuela y mezclar bien.

- Anadir la leche caliente sin

parar de remover.

- Dejar cocinar a fuego lento 5

minutos y apartar.

- Condimentar con sal y pi-

mienta blanca molida y anadir
los dados de queso Cantal.

- Remover hasta que el queso

se haya fundido completa-
mente. Dejar enfriar Ia masa
en la nevera cubierta por film
de cocina.

- Cuando la masa esté bien fria,

formar las croquetas y empa-
nar pasando por harina, hue-
vo batido y pan rallado.

- A la hora de servir freir en

abundante aceite de oliva a
180° hasta que las croquetas
estén doradas y crujientes,
escurrir sobre papel de cocina
y servir bien calientes.
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espindcas, panceta
Wy quesSo Emmental &
V" francés

Ldmina de masa
de empanada
Espinacas frescas
Panceta curada
Pifiones

Pasas

Vino dulce
Queso Emmental
francés Cantorel
Huevo

Sal

Pimienta negra

@55 5

- Cortar la panceta en daditos

y saltear en una sartén con
aceite de oliva 1 min.

- Anadir los pifiones y las pasas

y saltear 1 min mas.

- Afadir las espinacas y saltear

hasta que se deshagan.

- Anadir el vino dulce y dejar

cocer hasta que evapore, vol-
car el relleno en un colador y
dejar escurrir un ratito.

- Anadir al relleno el queso

Emmental rallado, condimen-
tar con sal y pimienta negra
recién molida y mezclar bien.

- Extender la masa de empa-

-

nada sobre la mesa y cortar
circulos con un aro.

- Untar los circulos con huevo

batido y poner el relleno en Ia
otra mitad del circulo y cubrir
con la otra mitad.

- Apretar los bordes de las em-

panadas con un tenedor para
cerrar bien, volver a untar la
superficie con el huevo batido
y espolvorear con el resto del
queso Emmental.

- Colocar las empanadillas so-

bre una bandeja de horno y
hornear en horno precalenta-
do a3 180° 20 min.

- Servir recién hechos.
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LaViede

Chateau
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4 | Tomates raf

8  Filetes de anchoas en

aceite de oliva
100g | Queso tipo feta Myrtis

12 Aceitunas negras

2 Ramitas de orégano

fresco

Cebolla roja
Sal

Pimienta negra
Aceite de oliva

- Lavar los tomates y cortar en

rodajas.

- Pelar Ia cebolla roja y cortar

en rodajas.

- Deshojar las ramitas de oré-

gano.

- Repartir las rodajas de tomate

en los platos a servir.

- Anadir el queso feta y las

aceitunas negras.

- Afnadir los filetes de anchoas

y las rodajas de cebolla.

- Terminar de alifar con sal,

pimienta negra recién mo-
lida, las hojas de orégano vy
un buen chorrito de aceite de
oliva virgen.
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20g

frutos secos. =\ I

Queso de cabra mezcla
Merci Chef

Esparragos verdes
Aceite oliva virgen extra
Sal'y pimienta negra
Piflones

Almendras peladas y
tostadas

Nueces peladas

Miel

Vinagre balsdmico
Ramitas de romero

- Lavar los esparragos,

o

o VO™

« Tostar los frutos secos al hor-

no 3 180° durante 10 min.

secar
bien y cocinar a Ia plancha o
3 la brasa con un poquito de
aceite de oliva y sal.

- Cortar el queso de cabra en

rodajas de 1 ¢cm de grosor y
dorar por ambos lados en una
sartén bien caliente sin aceite.

« Deshojar el romero y mezclar

con los frutos secos tosta-
dos, anadir la miel, el vinagre
balsdmico y 1 dI de aceite de
oliva, condimentar con sal y
pimienta negra recién molida
y mezclar bien.

- Emplatar los espdarragos re-

cién hechos, repartir las ro-
dajas de queso de cabra do-
radas por encima y terminar
de alifiar con I3 vinagreta de
frutos secos.
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b o
5 - Abrir los panes de hambur-

600g | Carne picada de buey guesa por la mitad y calentar.
Sal y pimienta negra

mevmelodo - Limpiar y cortar el tomate y
a’&wbdla/iqa/ daberacién la lechuga.
- - Salpimentar la carne picada
7 £ : 2 | Cebollas rojas de buey y formar 4 hambur- - Colocar las hamburguesas
100g | AzUcar guesas compactas. doradas sobre una fuente
Con Roquef \*t 1dl | Vinagre de vino tinto de hornear, repartir el queso
- % - Dorar las hamburguesas 1 Roquefort encima y hornear 2
elaberacién minuto por cada lado en una min a 200°.
\ mermelada e ‘\_‘ - Pelar las cebollas y cortar en sartén bien caliente con acei-
) rodajas. te de oliva y reservar. - Montar la hamburguesa, co-
locar sobre el pan el tomate,
- Levantar a hervir el vinagre  3o//ene la lechuga, las hamburguesas e
de vino tinto y el azdcar en con el Roquefort derretido y
una cazuela y anadir las roda- 4 | Pan de hamburguesa una cucharada de mermelada
jas de cebolla. 8 | Hojas de lechuga de cebolla roja.
1| Tomate
- Dejar cocer a fuego lento has- 100g | Queso Roquefort - Acompafar con unos gajos

ta caramelizar y reservar. Cantorel de patata al horno.




22 29
23 5
24 12
25 19
26 26

934 685 000 - www.alianze.es

30

13
20
27

31

14
21
28

J
1
8 9 10 M
15 16 17 18
22 23 24 25

julio
sem L M X | vV S D
26 26 27 28 29 30 1 2

Alianze S.A. allanze

- contacto@alianze.es \__~



pesto, tomate'secoy
tacos de jamon ibérico

100g

= \
@4. e @ ﬁf -

Patatas grandes
Mozzarella Maestrella
42% M.G.

Pétalos de Tomate
seco en aceite

Tacos de jamon ibérico
Manojo de albahaca
Aceite de oliva virgen
Queso Gran Leo
Diente de ajo
Piflones

Sal'y pimienta negra

Lavar y secar bien las patatas.

- Preparar la salsa pesto tritu-

rando las hojas de albahaca,
el diente de ajo pelado, los
pifones, el queso Gran Leo vy
2dl de aceite de oliva.

- Partir las patatas por la mitad

y cortar la base para que se
mantengan de pie.

- Colocar las patatas sobre una

bandeja de horno y untar con
la salsa de pesto.

- Colocar sobre el pesto los pé-

talos de tomate seco y repar-
tir los tacos de jamén ibérico.

- Cubrir las patatas con el que-

so mozzarella y terminar con
otra cucharadita de pesto.

- Hornear a3 180° 30 min. Y servir

recién hechos bien calientes.
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con crema de
Jqueso azul

-

Patatas de frefr
Azul especial cocina
Cantorel

Ramitas de romero
Dientes de ajo
Aceite de oliva
Yogur natural
Ramitas de cebollino
Sal'y pimienta negra

- Pelar las patatas y cortar en

dados regulares.

- Poner los dados de patata

en una fuente de hornear,
afadir las ramitas de romero,
los dientes de ajo y cubrir de
aceite de oliva.

- Confitar al horno 1h a 1609,

escurrir 1as patatas y reservar.

- Desmenuzar el queso azul, pi-

car el cebollino y mezclar todo

con el yogur natural, condi-
mentar con sal y pimienta
negra recién molida.

- A'la hora de servir freir las pa-

tatas confitadas en aceite de
oliva a 180° hasta que estén
doradas vy crujientes, escurrir
y condimentar con sal.

- Servir las bravas recién he-

chas con un par de cuchara-
das de crema de queso azul.
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Queso de cabra fresco
Merci Chef

Requesén

Pimientos del piquillo
Ramitas de perejil
Ramitas de tomillo
Ramitas de romero
Ramitas de orégano
Sal'y pimienta negra
Aceite de oliva

- Deshojar las hierbas aromati-

€as y picar un poquito con el
cuchillo.

- Mezclar las hojas con el re-

queson vy anadir el queso de
cabra desmenuzado, condi-

mentar con sal, pimienta ne-
gra recién molida y aceite de
oliva y mezclar bien.

- Rellenar los pimientos del pi-

quillo y servir con un chorrito
de aceite de oliva virgen extra.


hernandezd
Nota adhesiva
foto rulo cabra AFH
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Ldmina masa quebrada
Rulo de cabra Merci Chef!
Espinacas

Dientes de ajo

Cebolla

Nata

Huevos

Pifiones

Pasas
Sal'y pimienta negra
Aceite de oliva

- Pelar Ia cebolla y cortar en
juliana.

- Pelar y picar el gjo.

- Desmenuzar el queso de ca-
bra.

- Saltear la cebolla en juliana en
una sartén con 2 cucharadas
de aceite de oliva, afadir el ajo
picado, los pifiones y las pasas.

- Saltear 1 minuto mas y afia-
dir las espinacas, dejar que se
deshagan y reservar.

+ Mezclar los huevos y la nata

en un bol, afadir las espina-
cas salteadas, condimentar
con sal y pimienta negra re-
cién molida y mezclar bien.

- Extender la masa quebrada so-

bre un molde de quiche y hor-
near 10 min a3 180°, sacar del
horno y dejar templar un ratito.

- Rellenar el molde con la masa

de espinacas y nata, repartir
por encima el queso de cabra
desmenuzado y volver a hor-
near 25 min a 180°.
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Arroz arborio
Setas de temporada
6dL | Caldo de verduras
Queso Gran Leo
50g | Mantequilla
2 | Ramitas de cebollino
2 | Escalofias
2 | Dientes de ajo
2dL | Vino blanco
Aceite de oliva
Sal y pimienta negra

-_—

@55 1y

« Pelar y picar las escalofias y

los dientes de ajo.

- Limpiar, lavar y secar bien las

setas y trocearlas.

- En una sartén amplia calentar

2 cucharadas de aceite de oli-
va y rehogar la escalofia pica-
da durante 1 minuto y afadir el
3jo picado.

- Afadir el arroz arborio y reho-

gar un poquito mas.

- Afadir el vino blanco y dejar

evaporar antes de afadir 1
tercio del caldo de verduras
caliente.

- Dejar cocer el risotto a fuego

medio, ir afadiendo caldo ca-
liente de vez en cuando.

- El arroz tardard 15 min en co-
cinarse, afadir las setas 5 min
antes de terminar la coccion.

- Afadir Ia Ultima parte del caldo
y dejar secar el arroz.

- Apartar el risotto del fuego y
afadir el queso Gran Leo vy la
mantequilla en dados peque-
fos.

- Remover con una espatula
el risotto hasta que se haya
fundido y emulsionado com-
pletamente el queso y la man-
tequilla.

- Espolvorear con el cebollino
picado y las [dminas del queso
Gran Leo.

- Servir recién hecho.

T =

.___‘
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4 | Rebanadas pan de payés
Queso Raclette Cantorel
Surtido setas de
temporada

Dientes de ajo
Escalofias

Ramitas de tomillo
Ramitas de perejil
Aceite de oliva

Sal y pimienta negra

: 200g

_con Raclette '

2

) N e 2
g 2

2

-—~setas saltead

beracié

- Limpiar, lavar y secar las setas.

- Pelary picar el ajo y la escalo-

fia. Picar el perejil.

+ Tostar al horno o a Ia brasa las

rebanadas de pan por ambos
lados.

- Cortar el queso Raclette en

8 Idminas y repartir sobre Ias
rebanadas de pan tostados.

- Saltear las setas en una sar-

tén bien caliente con 2 cu-
charadas de aceite de oliva 1
min y condimentar con sal y
pimienta negra recién molida,
afadir el ajo y el perejil pica-
do, la escalofia y las ramitas
de tomillo y saltear 1 min mas.

- Repartir las setas salteadas

sobre las tostadas con que-
so Raclette y hornear 6 min
3 200°.

+ Servir recién hechos.
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Patatas
4 | Huevos
1 | Cebolla
Chorizo
Cantorel Géant
Ramitas de tomillo
Aceite de oliva

Sal

-

fse ' '}
orfilla con
chorizo

- Pelar las patatas y cortar en

rodajas.

- Pelar la cebolla y cortar en

juliana.

- Pochar las patatas y la cebolla

en una sartén con abundan-
te aceite de oliva hasta que
estén tiernas, escurrir bien y
reservar.

- Cortar el chorizo en rodajas

finas y el queso Camembert
en daditos.

- Saltear las rodajas de chorizo

rapidamente y volcar en un bol.
Afadir los huevos, mezclar un
poquito y afadir las patatas vy
cebollas. Condimentar con sal y
anadir los daditos de Camem-
bert, volver a mezclar bien.

- Volcar la masa de tortilla en

una sartén caliente con aceite
de oliva y cocinar 3 minutos
por cada lado a fuego bajo.

- Dejar templar Ia tortilla antes

de racionar y servir.






