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Ajuntament de

Mutxamel

Formacion de
Personas Adultas

‘Bolas de requesén” Christine

“Ensalada de patatas del sur de Alemania” Thomas

"Mantequilla de ajos y tomates secos” Lena

“Pastel de carne de cerdo” Josefina

“Baklava” “Frutas con almendra” Naima

"Los mil agujeros” Saida y Mohamed

“Crepes rellenos de chocolate” Malika, Mohamed y D jihene

“Pastas de té" Nour

o
9 Q Q@o

K “Albéndigas estilo Liégeoise” Philippe
@ “Coles de Bruselas con bacon frank

“Kolduny bielorrusos relleno de carne” Svetlana B.

“Pryanic”Alesya

“Receta clésica de draniki” Iryna

I
@ Chusis de crema y_chocolate” Auxi

“Tarta de queso La Villa” Manolo

*El “Flan” Andrée y Christian
anc
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Ajuntament de

Mutxamel

Formacion de
Personas Adultas

Q “Arroz palao” Aman

1 -

waal. il @ “Salchicha de ddtiles y frutos secos™ Nasir
Irak

19 Tarta de manzana™ Miguel

ltalia

@ “Crema de cacahuete para untar” Daysi

La Reunién

@ “Hamburguesas™ Tanya K.

@ “Humus con tahini” Paul

@ “Tabulé” Anis

Mutxamel
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Mutxamel

Formacion de
Personas Adultas

“Baklava™
* “Frutas con almendra”

elia

Ingredientes para la masa

4 medidas de harina _
Ingredientes para el relleno

1 medida de smen ,
3 medidas de almendras
mantequilla o margarina derretida ,
1 parte de azucar
hoeg 3 cucharadas de mantequilla derretida
agua de flor de naranja
agua de azahar

Freparacion

El relleno: en un bol pon las almendras, el azocar y

el agua de flor de naranjo.

Echa poco a poco el smen o la mantequilla mientras mezclas con los dedos

hasta obtener una mezcla homogénea.

La masa: mezcla la harina, la sal y la mantequilla derretida y amasa bien.

Arade el huevo y mezcla con las manos. Afiade poco a poco el agua de naranja.

Amasa hasta obtener una masa suave.

Forma 12 bolitas, cubrelas con un pafio o pldstico para alimentos

y deja reposar durante unas horas.

Extiende cada bolita en capas delgadas con un rodillo o con una méquina.
mantequilla en una bandeja y extiéndela con una brochita. Pinta la base de b tortitas, ponlas en
la bandeja, afddeles relleno a cada una y cubrelas con las otras b tortitas pintadas también con
mantequilla. Corfa cada torta en pequefios diamantes, decora cada uno con una nuez y pintalos
con mantequilla derretida.

Hornea a 180°C durante 40 minutos o hasta que la superficie esté dorada.

Saca del horno y rocia con miel,

e Amina
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) o

elia

“Los mil agujeros”

Receta tradicional dulce para comer o merendar.

Ingredientes

2 tazas de sémola fina 0 mediana
| taza de harina de trigo

1 cucharada de levadura fresca

1/2 cucharadita de sal
2 cucharadas de azucar
1 cucharada de levadura en polvo

4 tazas de agua

Preparacion

Mezclar todos los ingredientes secos en un bol.
Aradir toda la cantidad de agua.

Mezclar todo con una batidora durante 5 minutos.
Cubrir la masa con film transparente y de jarla reposar durante 30 minutos.

Cocinarlos en una sartén o crepera.

Saida y Mohamed

(
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“Crepes rellenos de chocolate’
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Mutxamel

Formacion de
Personas Adultas

wlal dll “Salchica de datiles y frutos secos”

Ingredientes

600 g de datiles con semillas o 500 sin semillas
2-4 cucharadas de semillas de sésamo
2 cucharadas de mantequilla
2 cucharaditas de semillas de cardamomo molidas o en polvo
200 g de diferentes frutos secos

(Yo usé pistachos, nueces, almendras y anacardos)
Preparacion

Si usas datiles con semillas, quitaselas y pica los ddtiles finamente.

Pica las nueces en trozos grandes.

uéstalGs u‘ego medio,

Coloca todos los frutos secos , excepto las semillas de sésamo, en una sartén y t

removiendo constantemente hasta que estén ligeramente tostados (unos 4 minuih. Anade 2 cuchapadas de
semillas de sésamo a la sartén y tuesta todo un poco més.

Retira los frutos secos de la sartén y reserva.

Pon la pasta de détiles en la sartén y calienta a fuego lento removiendo. Afiade la mantequilla y las semillas de
cardamomo ligeramente machacadas. Continua calentando a fuego medio hasta que la pasta de ddtiles se
ablande (unos 3-4 minutos).

Incorpora todos los frutos secos fostados a la pasta de ddtiles y mézclalos bien.

Retira del fuego y deja enfriar.

Esparce 15 cucharadas de semillas sésamo en una bandeja o fabla de cortar, forma un cilindro con la pasta détiles y
frutos secos y rebézala en las semillas hasta obtener una “salchicha” larga, redonda y compacta.

Deja enfriar completamente, y envuelve la “salchicha™ en film transparente aseguréndote que esté compacta y bien
enrollada. Esto ayudard a que mantenga mejor su forma al cortarla.

Ponla en la nevera durante al menos 3 horas. Consérvo!a en la nevera hasta el momento de servir.
Nasir

% Mutxamel
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ltalia

Pastel de manzana”

Miguel

O
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La Reunion

“Rougail pistaches
Crema de cacahuetes para untar”

Ingredientes

250 g de cacahuetes fritos
4 tomates
2 chalotas
| cucharada de aceite de oliva

1 guindilla (opcional)

Freparacion

REducir los cacahuetes a puré.

Asar o hervir los tomates para pelarlos facilmente y aplastarlos con un tenedor y mezclarlos con

los cacahvetes.

Anadir las chalotas cortadas en rodajas finas y la cucharada de aceite de oliva.

Daisy

D
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Letonia

Hamburguesas de Lefonia™

Ingredientes

200 g de carne picada de cerdo
200 g de carne picada de ternera
1 cebolla
100-150 ml de leche
150 g de pan blanco
1 huevo

sal y pimienta

Preparacion

Poner en un bol grande el pan y la leche.
Después afadir la carne picada, el huevos y la cebolla finamente picada.
Luego afadir la sal y la pimienta al gusto.

Mezclar todo.

Hacer las hamburguesas y asarlas por ambos lados hasta que estén listas.

Tanya k.

2,
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“Humus con tahini”

Ingredientes

200 g de garbanzos
4 cucharadas de tahini
2 cucharadas de yogur
Ya de cucharadita de comino

Y4 de cucharadita de sa

1trozo de un diente de ajo
zumo de Y4 de un limén

2 cucharadas de aceite de oliva )

2 cucbitos de hielo \\

Rreparacion !
Remojar los garbanzos en agua durante 24 horas cambiando el

agua cada b horas.

Luego los ponemos al fuego durante 1hora,

Cuando pase ese tiempo, les escurrimos el agua, los ponemos en
la licuadora eléctrica, les agregamos fodos los ingredientes y los
mezclamos bien hasta obtener una mezcla fersa.
Ponemos la mezcla en un bol y decoramos con garbanzos y

aceite de oliva.

@ Paul
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Ingredientes para 4 personas
2 manojos de perejil
3 fomates
1 cebolla
pimienta negra
pimienta mezcla de / especias
sal
aceite de oliva

] limon

Rreparacion

Lava muy bien el perejil y cortalo muy fino.
Corta los tomates y la cebolla finamente.
Mezcla estos ingredientes en una olla.
Agrega las pimientas y la sal.

Aradir aceite de oliva y limén.

{Que aprovechel

23,

Mutxamel
CIUDAD
\ EDUCADORA

Anis










































Jome_©_1woj
YEO' O~ hmémj|mj = £~ OsE
5_imd upmif mj m imj GF Y rom® ~ «£0 £k "« O'm't
Ni 0€E mi ¢ kB4 Afi 0% m it

Mm-mi ®-  hm@mj|mj % ifiv 6

B-S

El

































