








Ingredientes:

EL MARAVILLOSO Y

DELICIOSO POSTRE

MARROQUÍ

250 g de mantequilla blanda 
1 taza de aceite 

½ taza de azúcar glas 
1 taza de almendras ligeramente

molidas 
½ taza de semillas de sésamo

trituradas o machacadas 
1 cucharada y media de agua de

azahar 
1 polvo para hornear (10 g) 

½ taza de pasas Harina, según la
mezcla (hasta obtener una masa

húmeda) 
Para decorar: Azúcar glas (azúcar

fina)





EMPANADA JAMÓN

QUESO Y BACON

EMPANADA JAMÓN
QUESO Y BACON

Receta 

Ingredientes:
Masa de hojaldre 

Jamón York 
Queso
Bacon

Huevos 

Preparación:
Extender la masa 

Ir poniendo capas primero
jamón York luego queso y
por último el bacon. Tapar
con otra masa de hojaldre.
Pincharla un poco ponerle
huevo y al horno 25 min.











Buñuelos
de

bacalao

Ingredientes (aproximadamente 20 buñuelos)

350 g de bacalao desalado y desmigado

3 dientes de ajo picados

1 cebolla pequeña picada

3 huevos (separar claras y yemas)

Medio manojo de perejil picado

Sal y pimienta blanca al gusto

Aceite para freír (unos 500 ml de girasol)

Modo de preparación

1. Cuece (¡sin añadir sal!) el bacalao y las patatas con piel; escúrrelos y retira la piel/espinas.

2. Machaca las patatas (usando pasapurés o machacador). Desmiga el bacalao envolviéndolo en un paño
presionando.

3. En un bol, mezcla patata, bacalao, ajo, cebolla, perejil, yemas, sal y pimienta.

4. Bate las claras a punto de nieve y añádelas a la mezcla suavemente.

5. Calienta el aceite; forma los buñuelos con dos cucharas, pasando la masa de una a otra.

6. Fríe hasta que estén dorados, escurre sobre papel absorbente y sirve calientes.









DULCE DE DÁTILES
MARROQUÍ

Preparación:

1.Amasar la mantequilla hasta que esté blanda. 
2.Añadir el azúcar y la harina poco a poco hasta obtener una masa

suave y homogénea que no se pegue en las manos. 
3.Formar bolitas del tamaño de una nuez y presionarlas con la mano. 
4.Colocar la bolita de dátil dentro, envolver los bordes de la masa

alrededor del relleno, cerrarlas y colocarlas en el molde. 
5.Presionarlas con la mano para que adopten la forma del molde.

Relleno:Ingredientes:
250 g de mantequilla blanda 
1/2 taza de azúcar (equivalente a 60 g) 
Harina, según la mezcla 

300 g de pasta de dátiles 
Un poco de canela 
2 cucharadas de agua de azahar







PIZZA  MARGARITA

PARA LA MASA:
250 gde harina de fuerza
8gde levadura fresca de panadero
160 ml de agua
5gde sal
10 ml de aceite de oliva

PARA LA COBERTURA:
200 gde tomate triturado 
Sal
125 g de queso mozzarella 1 chorro
de aceite de oliva 
Hojas de albahaca

INSTRUCCIONES:

INGREDIENTES:

RECETA

Para la masa, volcamos un bol de 250 gde harina de fuerza.
Aparte, deshacemos 8g de levadura fresca en un par de
cucharadas de agua templada (unos 30 ml). A continuación,
vertemos sobre la harina la levadura disuelta y añadimos
130 ml de agua a temperatura ambiente. Mezclamos un
poco los ingredientes del bol y añadimos la sal. Integramos
en la masa 10 ml de aceite de oliva. Amasamos todos los
ingredientes durante 5o6minutos, hasta que quede una
masa lisa. Después, dejamos reposar la masa unos 5
minutos y repetimos el proceso un par de veces más.
Llevamos la masa a un bol untado con un poco de aceite y
lo reservamos para su fermentación en un lugar cálido
durante 2 horas. Pasado este tiempo, desgasificamos la
masa y volvemos a hacer una bola con ela. Llevamos la
masa a una superficie enharinada y tapamos con un trapo
para que vuelva a fermentar por segunda vez, esta vez
durante 1 hora. Transcurrido ese tiempo cubrimos con
papel de horno la bandeja en la que hornearemos la pizza.
Volcamos la masa sobre el papel y la estiramos desde
dentro hacia afuera hasta que quede redonda y fina, con
los bordes un poco mas altos que el resto de la superficie.
Para el relleno, mezclamos el tomate triturado con la sal.
Cubrimos con ello la superficie de la
pizza. Encima repartimos el queso mozzarella en rodajas.
Horneamos la pizza durante 12-13 minutos yla sacamos del
horno. Una vez fuera, vertemos sobre al superficie un
chorro de aceite de oliva. Para terminar, repartimos sobre
la superficie unas hojas de albahaca.



GAZPACHO
CASERO





Hervir medio litro de agua en
una tetera 
Añadir 2 cucharadas de Té verde  
Añadir 6 cucharas de azúcar 
Tras 3 o 4 min de infusión,
echamos Menta y servir.

TÉ MARROQUÍ
Receta







Crepes con
requesón 

¡QUÉ APROVECHE! ENLACE

- En un bol, batir un huevo con 2 cucharadas de
azúcar y una pizca de sal. 

- A la mezcla anterior, añadir 100 g de harina y 50
ml de leche. Mezclar todo rigurosamente hasta

obtener una mezcla homogénea. Añadir otros 150
ml de leche y volver a mezclar. Para finalizar,

añadir 30g de mantequilla derretida. 

- Freír los crepes en una sartén bien caliente sobre
fuego medio hasta conseguir un color dorado por

ambos lados. 

-Dejar enfriar los crepes mientras se prepara el
relleno. 

-Para el relleno se mezclan 300 g de requesón con
2 cucharadas de azúcar y un puñado de pasas
(aunque este último ingrediente es opcional). 

-Esparcir una cucharada copada de relleno sobre
cada crepe y enrollar para que no se salga. 



























ARROZARROZ
CON LECHECON LECHE
ARROZARROZ
CON LECHECON LECHE

1 1/2 litro de leche
200 gr de arroz

La piel d e un limón y naranja
1palo d e canela
230.gr de azúcar

70 gr mantequilla Canela en polvo para
espolvorear

Cocer el arroz con la piel de
limón y naranja, palo de canela en la leche durante

45 minutos fuego lento y removiendo.
Añadir el azúcar y la

mantequilla y seguir a fuego durante 10 minutos más
Servir y dejar enfriar Espolvorear la canela molida.



PASOS:

1.En una sartén se pone un poco de aceite de

oliva y se marcan un poco las pechugas de

pollo en filetes y se pasan a una cazuela.

2.Se echa el ajo y la cebolla en la sartén y se

sofríe. Cuando esté sofrito, se agrega 1

cucharada de harina, romero y sal. Se le

añade un poquito de agua y se hecha a la

cazuela.

3.Se cubren las pechugas con más agua y se

deja cocer sobre 30 minutos.

4.Se dejan reposar un día en la salsa.

5.Se pican muy pequeños los filetes de pollo.

6.En una sartén, un poco de aceite de aceite

de oliva, se añade harina (3 o 4

cucharadas), se rehoga y se le va echando

la leche y un poco de sal hasta que adquiera

espesor.

7.Se le añade la pechuga picadita y un sofrito

de su salsa para darle más sabor.

8.Se extiende la masa en un plato y se deja

enfriar.

9.Cuando esté frío se hacen bolitas pequeñas

y se pasan primero por huevo batido y

después por pan rallado.

10.Se fríen en aceite de girasol caliente y a

disfrutar.

INGREDIENTES:
Pechugas de pollo
Harina
Ajo
Cebolla
Romero
Agua
Sal
Leche
Huevo
Pan rallado
Aceite de oliva
Aceite de girasol

CROQUETAS
de la Yaya Carmen










