Crema de cabaza

No tempo do Samain, o grupo das cabezas presumida saian as
fiestras, a rua, aos comercios para lucir. Sendo moi extravertidas,
deixabanse xogar, furar e mesmo por luz. Entre tanto, o grupo das
cabezas formais ( en timidas), sequian co seu obxectivo do ano,
alimentar e dar as cremas mais saborosas. Certo de que se ten
escoitado de algunhas destas cabazas que se pasoi ao lado
escuro. E xamais pudo regresar ao mundo das cremas...
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* E unha receta que se toma cuando vai frio e unha entrante

- NECESIDADE DE AXUDA: Para cortar os ingredientes e acender a
cocina

- DIFICULTADE: facilv/
* Racions: 4-5 [

INTRODUCCION




- INGREDENTES: 1 allo porro, unha cabazal@ 2 queixinos@ , 1-2
dientes de allo® , un chico de sal & , pemenenta moida, 3-4
cenourasl@ , 2 cullaradas de aceite @ , ebundante agual@ , e para
acompanar picatostesl

- UTENSILIOSE :1 pota, 1 coitelofl , 1tabdall , un batedor
eléctrico @

INGREDENTES

EUTENSILIOS




* 1.- para comenzar, temos que preparar as verduras . Paraiso,
lavamoslas, pelamoslas e cortamolas en anacosll :

ELABORACION
PASO 1




- 2.- A continuacion, botamos o aceite na pota, quentamolo un
pouco e engadimos todas as verduras . Remexemos un
chisquino para que se rustran e tefian mais saborl [ .

ELABORACION

PASO 2




* 3.- Pasados 5 minutos, botamos auga ate cubrir as verduras ,
a pementa moida e o sal ao gusto e deixamos que se cocinen,
aproximadamente, 40-45 minutos

ELABORACION

PASO 3




* 4.- A seqguir, trituramos a nosa crema

ELABORACION

PASO 4




* 5.- Engadimos os queixinos e mesturamos moi ben . Coa a calor
que ten a crema xa deberia ser suficiente para que se desfagan :

ELABORACION

PASO g




* 6.-Probamos de sal e xa estaria lista para comer [ .

ELABORACION

PASO 6




* 7.- Acompanamola cuns picatostes e a papar!

ELABORACION

PASQO 7




- Aqui podedes ver un video da receta.

VIDEO RECETA

iEsperamos que vos chupedes os dedos!




