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Fajitas rellenas con atun y guacamole

Ingredientes:

Masas tamafio L
Atun lomito en agua
Paltas

Tomates

Cilantro

Ajo

Sal a gusto
Preparacion:

Lavar verduras tomate paltas cilantro, picar en cubitos pequeiios tomate y palta, el
cilantro picar finamente juntar todos estos ingredientes y alifiar con sal, limén y ajo picado
fino. Calentar masas y rellenar con atdn y el guacamole, servir enrollado con papel alusa,
en la parte inferior.

Pate de berenjenas:

Ingredientes

Berenjenas medianas

Dientes de ajo

Jugo de % limén

4 cucharadas de aceite de oliva

1 ramillete de perejil, sal, co,mino y pimienta.

Preparacion:

Lavar y pelar las berenjenas. Luego, trocear en dados. Introducir las berenjenas y los ajos
en el horno a 2002C rociando con aceite de oliva. Cocinar durante 15 minutos o hasta que
estén blandas. Dejar enfriar. En una juguera procesar las berenjenas con los ajos, el jugo
de limén, el aceite de oliva y el perejil. Alifar a gusto. Decorar con perejil y servir con
galletas o pan de molde tostado o baguette.



Ingredientes Miércoles 10

3 Bandejas de Champifiones

maicena

aceite de coco

ajo en polvo

Ingredientes Miércoles 24

2 pqutes Masas tamaiio L

2 Atan lomito en agua

3 Paltas

4 Tomates

4 Berenjenas medianas

1 Docena Huevos

2 Queso crema tipo filadelfia
1 Soya



Papas rellenas con champifiones
(8 porciones)
Ingredientes:
papas medianas
bandejas de champifiones
2 cucharadas de maicena
Aceite de coco

Sal de mar

ajo

Ajo en polvo

Pimienta

Preparacion:

Lavar, pelar y cocer papas en agua caliente con sal de mar.

Preparar los champifiones, poner en un sartén con un poco de ajo, cocinar solo un
par de minutos para que no queden tan blandos, cuando ya estén en el punto
agregar un poco de maicena disuelta en agua y cocinar 1 minuto mas, cuando
espese los liquidos agregar sal de mar y apagar, reservar esta preparacion.

Moler papas con pisa papa y agregar aceite de coco fundido, sal de mar, ajo en
polvo y pimienta, mezclar todo.

Colocar en tu mano un poco de puré realizar bolita y aplastar, poner en el centro
champifiones, cerrar y dar forma de papa.

Cuando ya esté con forma de papa con los dedos o0 una brochita pintar con muy
poco aceite de coco o de oliva, llevar a un horno precalentado a temperatura
maxima 180°, cocinar unos 10min o hasta que las vean doradas por todos lados,
servir acompariadas de ensaladas.



