Nuevas ideas en www.lasaltena.com






Ingredientes:

12 Tapas de empanadas
LA SALTENA

150 gr. de muzzarella
1 taza de tomates en cubos
6 hojas de albahaca

Aceite, sal y pimienta
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Preparacion:

Armar los piguitos come se indica en el
Paso a Paso® y rellenar con trocitos de
muzzarella, tomate y albahaca.

Rociar con un chorrito de aceite y
cocinar en horno moderado durante
15 a 20 minutos.
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*Encontrd el Poso o Paso en lo pog. 04
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Ingredientes: Preparacion: Ingredientes: Preparacion:

2 Tapas de pascualina Poner una de las tapas en una pizzera y colocar &l 12 tapas de empanadas Cortar en tiritas finas el aji rojo, el aji amarillo,
LA SALTENA queso Cuartirolo bien picado. LA SALTENA la zanahoria y la cebolla de verdeo.

400 gr. de queso Cuartirolo Cubrir con la otra tapa y sellar bien los bordes, 1 aji morron rojo Colocar aceite de oliva en una sartén y rehogar
durante 5 minutos.

100 gr. de muzzarelia Cocinar en horno moderado durante 15 a 20 minutos. 1 aji morron amarillo

rallada 2 ’ Mezclar el relleno anterior con las aceitunas y el
Retirar del horno y distribuir la muzzarella y el huevo 1 zanahoria queso port salut, T

4 huevos duros rallados picado.

1 cebolla de verdeo Corditnentar son sl Y SRRl
200 gr. de queso Port Salut ot o A SE »
en daditos AT Y 3 SE I

Aceite de oliva

Sakygurienia
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Ingredientes:

12 Tapas de empanadas
LA SALTENA

1/4 de calabaza cortada en
laminas finas

1 berenjena cortada en
laminas finas

1 zuchini cortada en
laminas finas

1 tomate cortado en rodajas
delgadas

2 tazas de muzzarella rallada
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Preparacion:

En una placa de horno rociada con
spray vegetal acomodar las tapas de
empanadas.

Colocar en forma intercalada, encima
de cada tapa, las laminas de calabaza,
zuchini, tomate y la muzzarella rallada.

Todos los vegetales cortados en rodajas
finas no requieren previa coccion.

Cocinar en horno moderado durante
15 a 20 minutos. ' T
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