Recetas andaluces


Potaje andaluz

	Ingredientes (6 personas):

· ¼ Kgr. judías secas

· 3 cebollas
· 1 hueso de jamón

· 2 tomates maduros 

· 2 dl. de caldo de carne 

· 1 cucharada de harina 

· ¼ Kgr. de arroz
	· 2 dientes de ajo
· 2 pimientos morrones 

· Sal
· Pimienta en grano

· 1 taza de arroz 

· 1 cucharadita de perejil 

· aceite de oliva

	Preparación de la Receta de Potaje Andaluz:

Paso 1: Se ponen las judías secas en remojo toda una noche.

Paso 2: Se pican la cebolla y los ajos.

Paso 3: Se hace un sofrito con las cebollas y los ajos, en una cazuela. Cuando estén pochaditos y empiecen a dorarse, se añaden la harina y las judías, hasta que la harina se tueste.

Paso 4: Se añaden los tomates rallados y se termina el sofrito. 
Paso 5: Luego, se añade el caldo y se deja cocer.

Paso 6: Mientras tanto en un mortero, se hace una majada con los granos pimienta, los granos de ajo, el perejil. 

Paso 7: Se añade a la cazuela, se rectifica de sal y se deja cocer durante 45 min.

Paso 8: Por último se añade el arroz y se deja cocer todo junto hasta que esté listo. (unos 30 minutos más)

Paso 9: Se decora el arroz con los pimientos. 


Huevos a la flamenca

	Ingredientes (4 personas): 

· 6 huevos

· 300 gramos de guisantes
· 300 gramos de patatas
· 2 cebollas medianas

· 6 tomates rallados 
	· 6 lonchas de jamón serrano.

· 6 lonchas de chorizo. 

· 4 pimientos morrones.

· 1 cucharón de aceite de oliva
· Sal 
· 6 cazuelas de barro individuales 



	Preparación de la Receta de Huevos a la Flamenca:

Paso 1: Se cortan las patatas en daditos, se les pone un poco de sal y se fríen. Se reservan.

Paso 2: Se rallan los tomates. Se pican las cebollas y los ajos. Se desgranan los guisantes y se cortan los pimientos morrones en trocitos.

Paso 3: Se hace un sofrito con la cebolla y los ajos picados, en una cazuela de barro. Cuando estén pochaditos, se añade el tomate rallado y se termina el sofrito.

Paso 4: Luego se añaden los guisante y se dejan cocer 5 minutos.

Paso 5: Después, se añaden los pimientos morrones y las patatas fritas y se deja cocer todo junto 10 minutos más removiendolo bien.

Paso 6: Se cogen 6 cazuelitas de barro individuales y se reparte la mezcla entre las 6. 

Paso 7: Por último se casca un huevo en cada cazuela y se coloca una loncha de jamón y otra de chorizo, una a cada lado. 

Paso 8: Se mete en el horno a gratinar, hasta que los huevos estén cuajados y se sirven.


Galletas de coco
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INGREDIENTES
150 gr. de mantequilla
2 yemas de huevo
210 gr. de azúcar
2 tazas de maicena
1 taza de harina
50 gr. de coco
1 pizca de sal
Jugo de 1 naranja
Cerezas cortadas en mitades para decorar (opcional)

PREPARACION
Mezclar la mantequilla suavizada con el azúcar, las yemas y el jugo de naranja.
Añadir el coco y los ingredientes secos cernidos y formar una masa.
Formar bolitas y aplastastarlas medianamente con un tenedor y colocar sobre una lata engrasada y enharinada (dejar unos centímetros entre éstas para que no se peguen).
Poner las cerezas en el medio de las galletas y ponerlas en el horno a 350 grados durante 10 minutos.

Albóndigas a la andaluza

Ingredientes: 
150 gr de carne de ternera, molida
150 gr de pechuga de pollo, molida
3 huevos
limón
perejil
1 pedazo de jamón
harina
pan rallado
1 diente de ajo
azafrán
sal
aceite de oliva
agua 


Preparación: 

1.  Ponga la carne molida en un cuenco (una fuente) con el ajo picado, el perejil, un poco de sal, dos huevos y una cucharada de aceite. 

2.  Añada pan rallado, sin que quede muy seca la masa. 
3.  Forme bolitas, las pasamos por harina y las freímos en aceite bien caliente.
4.  En otra olla, ponga un litro de agua y cocinamos los huesos del pollo, junto con la punta de jamón fresca y dos cucharadas de aceite de freír las albóndigas. Deje hervir 1/2 hora.
5.  Quite los huesos y el jamón y ponga las albóndigas, dejándolas cocer a fuego lento durante 1 hora. 
6.  Batimos una yema con un chorro de limón y lo echamos a la salsa en el momento de apagar el fuego.
7.  Trocear el jamón y añadir.

8.  Sirva las albóndigas con la salsa.
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