Cocido Maragato

I ri ale (e o e wacnms de Ledn corala » TO0 gry o




Semifrio de Queso Fresco
de cabra con
Mantecadas de Astorga

{Puzraa # persomas)

200 grs de guess fresce de cafrra

J yemar de huevar frescas.

73 grx e azicar dlanca,

2 muantecadar kanninadas,

2 eucharadies soperas de agua caliente

3 cncharadas soperas de licor tipo Amareto di Sarong
25 gry de chocolare de Avtorga amargs,

Se mezclan las yemas con el azicar ¥ el agua hasta
que esponje.

Afadimos el queso v se remueve despacio.
Preparamos el molde ponemos una base de mante-
cadas, emborrachamos con el Iimrjr.tﬁa.dimus la mez-
cla por encima,

Dijamos enfriar en la nevera un minimo de 2 horas,
Servir en plim espolworeando por encima con el cho-
colae,




Congrio al Ajo Arriero

(Por perpona)

.:"f.-'q;‘*r.- de congrio afierfe.
50prs de patatas cocidas,

2 eucharasdas de acetfe de offva.
I dienie de aje para ef refrite,
20 gry de pimentdn de fo Fera,
1 Bueve cocids,

Para cocer ol congric

1 bafa de fasrel

142 ceballa fresee

I carlia e perefil

L2 pimiente verde frence
."l!'-i'grr de u:u"ggu;’.i

15 mi de aceite de oliva.

Se pone el agua a hervir en ese momento se le afade
el congrio y se deju hasta que eseé cocido. (Mis o
menos 10 minutos),

Se hace el refrito con el aceite y los ajos laminados.
Dorados los ajos aftadimeos el plmentén v un chorrit
de agua de cocer el congrio

Colocamos el congrio en un plam, lo rocamos con el
refirito v le afadimos ] huevo y las patatas,
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