PRESENTACION

“Recetas sin gluten” son unas sugerencias culinarias
originales, que permitirdn ampliar las posibilidades en la cocina de
aquellas familias en las que alguno de sus integrantes muestre
intolerancia al gluten. Un recetario de gran utilidad para las familias,
pero también para el sector de hosteleria.

La enfermedad celiaca consiste en una intolerancia
permanente al gluten, cuyo tinico tratamiento es el seguimiento de
una dieta estricta sin gluten de por vida, a través de la cual se
consigue la recuperacion y normalizacion tanto clinica como funcional
de los pacientes.

En esta publicacion, se recogen las claves para poder elaborar
dietas adecuadas y variadas en un esfuerzo por mejorar la
disponibilidad de platos con una gran calidad gastronomica. De esta
forma, se quiere contribuir a mejorar la calidad de vida de las personas
celiacas.

Desde el Gobierno de Castilla La Mancha, venimos trabajando
en colaboracion con la Asociacion de Celiacos de la region en distintas
lineas y programas de actuacion desde el afio 2006, y ya se han dado
importantes pasos para dar a conocer la enfermedad y mejorar las
condiciones de sus afectados.

Quiero destacar ademds, la importante labor que se realiza
desde el movimiento asociativo, el trabajo desarrollado en las Escuelas
de Hosteleria de la region, mediante la formacion de sus alummnos
en esta materia, y los talleres de cocina que han permitido innovar
con nuevas recetas y mejorar las tradicionales.

Una publicacion, en definitiva, que merece mucho la pena
conocer y utilizar, y que supone una muestra mds de que el trabajo
y esfuerzo conjunto consigue dar los frutos esperados. Algo en lo
que cree y pone en prdctica el Gobierno castellano-manchego.

Fernando Lamata Cotanda
Consejero de Salud y Bienestar Social



INTRODUCCION

Estimad@ soci@:

Este pequeiio recetario que hemos elaborado desde la
Asociacion de Celiacos de Castilla-La Mancha, ha sido concebido
con la idea principal de ayudar y aportar ideas a todo aquel celiaco
(0 cercano a él), que con la paciencia necesaria en su cocina, quiera
pasar un rato ameno entre harinas sin gluten.

Hermos querido plasmar sobre todo, recetas algo diferentes
y otras mds bien cldsicas, no muy dificiles de elaborar, con sabores

de la tierra y que se han ido realizando con vosotros, en los talleres
de cocina de cada una de nuestras provincias.

Esperamos que lo disfrutéis.  Buen provecho!

ACCLM

ASOCIACION DE CELIACOS
DE CASTILLA-LA MANCHA
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1. Canelones Rossini

Ingredientes (Para 8 - 10 personas):

- 600 g de pasta fresca sin gluten (ver elaboracion casera mas abajo)

Para el relleno:

- 50 g de harina sin gluten: - Aceite de oliva
PROCELI - 200 g de tocino
- 500 ml de leche - 400 g de cebolla
- 100 ml de cofac - Hojas de laurel, una rama de
-200 g de higado de ave tomillo, perejil, pimienta
- 200 g de carne magra de blanca molida, sal y nuez
cerdo picada moscada

Otros:

- 50 g de mantequilla (80% grasa). Las martequillas ligeras con menor porcentaje
graso y las niaronrinas con fibra, deberdn remitirse a marca.

- 200 g de queso rallado

- 1,5 litros de salsa Mornay (ver elaboracién casera mas abajo)

Pasta fresca sin gluten

Ingredientes:

-1 huevo
- 2 cucharadas de agua fria
- Una pizca de sal

- 1 cucharada de aceite de oliva
- 150 g de harina sin gluten:
ADPAN

Elaboracién:

En un recipiente mezclamos todos los ingredientes, anadimos el preparado
ADPAN y amasamos todo bien. Cortamos la masa en porciones medianas y se
estiran con el rodillo. Pasar por la maquina de pasta, estirar y cortar en porciones
mas pequefias, que seran las que utilizaremos para formar el canelén. Cocer en
agua hirviendo condimentada con sal y un poco de aceite, durante un par de
minutos. Una vez cocida la pasta, refrescar con hielo y agua. Escurrir a un
recipiente, anadir un poco de aceite y remover para que no se pegue entre si.

Salsa bechamel sin gluten para la salsa Mornay

Ingredientes:
- 1 litro de leche entera - 50 g de maizena
- 50 g de mantequilla - Sal, pimienta blanca y nuez
(80% grasa) moscada
Leyenda:
- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,

porque pueden contener gluten.
- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




Elaboracion:

En un recipiente, disolver la maizena con un poco de leche fria. El resto de
la leche, ponerla a hervir con el resto de ingredientes: la mantequilla, la sal, la
pimienta y la nuez moscada. Cuando rompa a hervir, se anade la maizena
disuelta sin parar de remover hasta que vuelva a hervir.

Salsa Mornay

Ingredientes:

- 1 litro de salsa bechamel sin gluten (ver elaboracién mds arriba)
- 4 yemas de huevo
- 100 g de queso rallado (tipo gruyere)

Elaboracion:

A la salsa bechamel recién sacada del fuego, agregarle las yemas disueltas
y el queso rallado. Cubrir con papel film por la superficie de la fuente para que
no forme costra.
Nota: Se puede afiadir el queso un poco antes de utilizar la salsa.

Elaboracion de los canelones

Cocer la pasta y extenderla en un pano himedo para evitar que se pegue.

Para el relleno: en el aceite de oliva caliente, fundir el tocino, agregar la
cebolla cortada, el higado de ave en trozos pequenos, la carne magra picada y
dejar que se ablande. Incorporar el ramillete de tomillo, las hojas de laurel, el
perejil bien picado y el cofiac (al gusto) y dejar cocer 5 minutos. Anadir la harina
sin gluten y remover para que no se pegue. Agregar a continuacion la leche,
sazonar con la sal, la pimienta y la nuez moscada. Cocer unos 10 minutos mas,
retirar el ramillete de tomillo y las hojas de laurel y pasar todo por la picadora.

Rellenar los canelones y colocarlos en una fuente de hormo untada previamente
con mantequilla. Cubrirlos con la salsa Mornay, espolvorear el queso rallado,
repartir la mantequilla previamente calentada por encima y gratinarlos en el
horno no muy caliente.
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Nota: Estos canelones llevan su nombre en honor al compositor de dpera italiano
Gioacchino Rossini (1792-1868), consideradoe un gran gastrénomo y experto en pastas.
Nacié un 29 de febrero.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




2. Gazpachos Manchegos

Ingredientes (Para 4 - 6 personas):

- Torta de gazpacho sin gluten (ver elaboracion casera mds abajo)
Otros:

- 1 conejo troceado - 1 pollo troceado

- 200 ml de aceite de oliva - 1 cabeza de ajos

- 200 ml de vino blanco - 1 hoja de laurel

- 1 rama de tomillo - 1,5 litros de agua

-1/2 cebolla picada - 1 pimiento rojo picado

- Una cucharadita de - 400 g de tomate natural rallado
pimentén dulce - Sal

- 1/2 kg de setas troceadas

Torta de gazpacho sin gluten

Ingredientes:
- 1 vaso de agua - Harina sin gluten ADPAN:
- 2 cucharadas de aceite de oliva la que admita
-10 g de sal
Elaboracion:

Amasar los ingredientes de la torta de gazpacho hasta conseguir una masa
blanda pero no pegajosa. Separarla en porciones, estirarla finamente con ayuda
del rodillo y cocer en el horno a 180°C hasta que esté dorada. Sacar del horno
y una vez fria, trocear.

Elaboracion de los gazpachos

En una sartén con aceite, dorar el conejo, el pollo y la cabeza de ajos. A
continuacion, anadir el vino y la hoja de laurel, dejar reducir. Reservar la carne
en una bandeja. En el mismo aceite, rehogamos el pimiento y la cebolla.
Agregamos el pimentén, el tomate rallado por nosotros, la carne y las setas
(pueden ser igualmente champifiones) y dejamos sofreir unos 5 minutos mas.
A continuacién, afiadimos el
agua, la sal y la rama de tomillo.
Dejar cocer hasta que la carne
resulte tierna. Retirarla, dejar
enfriar y desmenuzar. Retirar la
cabeza de ajos y la rama de
tomillo. Ahadimos la pasta de
gazpacho troceada y cuando
estén casi cocidos, anadir la
carne. Rectificar de sal y servir.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




3. Bocaditos de Bacalao

Ingredientes (Para 4 - 6 personas):

- 110 g de harina sin gluten: - Ajo picado
PROCELI o ADPAN - Perejil picado
- 50 g de mantequilla (80% grasa) - 3 huevos
- Bacalao desalado, sin raspa - Una pizca de sal
y desmigado - Aceite de oliva para freir

- 125 ml de agua

Elaboracion:

Llevar a ebullicion la mantequilla con el agua. Retirar del fuego y anadir
toda la harina de una vez. Batir bien hasta que se forme una masa homogénea
que se adhiera a la cuchara como una pelota. Dejaremos que enfrie un poco la
masa sin dejar de batir.

A continuacién, vamos anadiendo los huevos (de uno en uno) batiendo
enérgicamente hasta conseguir la densidad de la masa que deseemos.
Incorporamos el bacalao desmigado, el ajo y el perejil bien picado. Lo mezclamos
todo bien.

Calentar aceite de oliva en una sartén y freir los bocaditos, tomando las
porciones de masa con dos cucharas e ir vertiendo la masa sobre el aceite caliente.

Sacar sobre un papel absorbente cuando estén dorados e hinchados.

Nota: los bocaditos se pueden elaborar al gusto, con diferentes opciones: puerro y gambas,
atiin al natural o en aceite, salmén aliumado, etc.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




4. Gambas Orly

Ingredientes (Para 4 - 6 personas):

- 1 kg de gambas peladas
- Aceite de oliva
- Sal

Salsa “Orly”

Ingredientes:
- 100 a 150 g de harina sin - Un poco de cerveza sin
gluten PROCELI o ADPAN gluten: Estrella Damm Daura,
-1/2 vaso de agua apta para celiacos o Ambar
- 1 yema de huevo (La Zaragozana, S.A.)
- Sal - Un chorrito de aceite de oliva
- Unas gotas de zumo de limon - Una clara de huevo a punto

de nieve

Elaboracién de la salsa Orly

Batir la yema de huevo en un bol e ir mezclando con la harina sin gluten,
el agua, el aceite, la sal y la cerveza, removiendo con una varilla. Para finalizar,
anadir con cuidado la clara de huevo a punto de nieve.

Terminacion:

Pasar las gambas peladas y sazonadas por la pasta Orly e ir friendo a la gran
fritura (el aceite debe estar a unos 180° C aproximadamente), hasta que la masa
Orly hinche y quede con un color dorado. Sacar sobre papel absorbente y colocar
en un plato.

Nota: Para realizar cualquier
fritura, deberemos procurar
siempre que el aceite caliente no
empiece a desprender humo, signo
que nos indica la degradacion de
sus componentes. El aceite de oliva
se reconienda entre otras cosas,
por soportar temperaturas de
coccion mds altas.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




S. Lasafia Florentina

Ingredientes (Para 4 - 6 personas):

- 200 g de pasta fresca sin gluten (ver elaboracion mas abajo)
-0,751de salsa Mornay (ver elaboraciéon mas abajo)

- 0,5 | de salsa bechamel sin gluten (ver elaboracion mas abajo)
- 50 g de queso rallado

- 500 g de tomate frito

- 500 g de espinacas limpias

- 50 g de mantequilla (80% grasa)

Pasta fresca sin gluten

Ingredientes:

-1 huevo

- 1 cucharada de aceite de oliva

- 2 cucharadas de agua fria

- 150 g de harina sin gluten ADPAN
- Una pizca de sal

Elaboracion:

En un recipiente mezclar todos los ingredientes, anadir la harina ADPAN
y amasar. Cortar la masa en porciones medianas y estirar con el rodillo. Pasar
por la maquina de pasta, estirar y cortar.

Cocer en agua hirviendo condimentada con sal y un poco de aceite durante
un par de minutos. Una vez cocida la pasta, refrescar con ayuda de hielo y agua.
Escurrir a un recipiente, anadir un poco de aceite y remover para que no se
pegue entre si.

Salsa bechamel sin gluten para la salsa Mornay

Ingredientes:
- 1/2 litro de leche entera - 25 g de maizena
- 25 g de mantequilla - Sal, pimienta blanca y nuez
(80% grasa) moscada
Elaboracion:

En un recipiente disolver la maizena con un poco de leche fria. El resto de
la leche ponerla a hervir con el resto de ingredientes: la mantequilla, la sal, la
pimienta y la nuez moscada. Cuando rompa a hervir, se anade la maizena
disuelta sin parar de remover hasta que vuelva a hervir.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




Salsa Mornay

Ingredientes:

- 1/2 litro de salsa bechamel sin gluten (ver elaboracién mas arriba)
- 2 yemas de huevo
- 50 g de queso rallado (tipo gruyere)

Elaboracion:

A la salsa bechamel recién sacada del fuego, agregarle las yemas disueltas
y el queso rallado. Cubrir con papel film por la superficie de la fuente para que
no forme costra.
Nota: Se puede aftadir el queso un poco antes de utilizar la salsa.

Elaboracion de la lasana

Se estira la pasta lo mas finamente posible en tres hojas de una forma parecida
a la de la fuente de horno a emplear. Se escaldan estas [dminas en abundante
agua hirviendo con sal y se refrescan y dejan en agua fria.

Se unta de mantequilla la fuente del horno y se extiende una hoja de pasta;
sobre ésta se pone el tomate frito, y sobre éste, otra hoja de pasta. Sobre ésta
segunda hoja de pasta, se extiende una capa de espinacas (muy picadas, después
de hervidas y escurridas), y una tercera parte de la salsa Mornay. Sobre la salsa
de espinacas, se pone la tercera hoja de pasta y sobre ella, la salsa Mornay
restante.

Se espolvorea la superficie con el queso rallado y se rocia después con la
mantequilla restante fundida. Se pone la fuente al horno hasta que la pasta
absorba la salsa y resulte una especie de pastel, casi seco y dorado por la
superficie. Tardara de quince a treinta minutos. Se sirve en la misma fuente.

Nota: Si las hojas de pasta no pudieran hacerse de las mismas dimensiones que la
[uente, se emplearian varias, las necesarias para cubrir la superficie.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




6. Pizza Italiana

Ingredientes:
Para la masa de la pizza: Para la superficie de la pizza:
- 500 g de harina sin gluten: - Atiin en aceite
ADPAN - Queso mozarella
-10 g de sal - Salsa de tomate natural triturado
- 50 g de mantequilla (80% - Aros de cebolla
grasa) - Bacon
- 250 ml de agua - Jamon serrano
- 10 g de levadura prensada - Aceitunas negras
fresca: (marca Levital) - Orégano

Elaboracion de la masa

Amasar todos los ingredientes de la masa de la pizza, dejando una pasta
homogénea. Dejar reposar durante 20 minutos aproximadamente antes de
estirar. Cuando haya reposado, estiramos con e] rodillo dejando un grosor de
4 a 5 mm, dando forma de circulo.

Terminacion:

Colocamos la masa en una bandeja de horno y a continuacién, extendemos
los diferentes ingredientes sobre la superficie de la masa (se pueden poner otros
ingredientes seguin se desee, pero sin olvidar nunca que las pizzas llevan como
base, salsa de tomate y queso). Colocamos las aceitunas negras y espolvoreamos
al final con el orégano. Se mete en el horno previamente calentado a una
temperatura de 175°C aproximadamente, durante unos 10-15 minutos.
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Nota: la pizza moderna se desarrolld
hacia el siglo XVII en la ciudad de
Niipoles. Se dice que en la época del
Rey Fernando I (1751-1825), la Reina
habia prohibido la pizza en la corte.
Pero Fernando, a quien le fascinaba,
burlaba la orden disfrazindose de
plebeyo para visitar a escondidas un
barrio pobre de Nipoles donde se
preparaba esta comida. Con el tiempo
confesé su gusto y la pizza se convirtio
en un gran éxito en toda Italia.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




7. Croquetas de Pollo

Ingredientes:

- 180 g de harina sin gluten BEIKER PANIFICABLE
- 50 g de cebolla

- 125 g de mantequilla (80% grasa)

- Aceite de oliva para freir

- 1 litro de leche

- 150 g de pechuga de pollo troceada

- Una pizca de sal

- Pan rallado sin gluten

Elaboracion:

Derretir la mantequilla en un cazo a fuego lento. Cuando esté derretida,
anadimos la cebolla bien picada y dejaremos rehogar a fuego lento. Cuando
esté rehogada, afiadimos el pollo y dejamos que rehogue todo de nuevo, por
espacio de 5 minutos. Seguidamente, afladimos la harina sin gluten y removemos
bien para no dejar ningtin grumo.

A continuacion, anadimos la leche y dejamos que hierva para que espese.
Cuando todo esté bien espeso, habiendo hervido previamente, rectificar de sal
y verter sobre una bandeja untada con un poco de aceite. Dejar enfriar para
poder hacer las croquetas. Cuando la masa esté fria, formamos las croquetas
con 2 cucharas y las empanamos con pan rallado sin gluten. Por dltimo, freimos
a 180°C aproximadamente. Sacarlas cuando estén doradas y colocarlas sobre
papel absorbente.
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Nota: los que no nos damos maiia con las cucharas para dar forma a las croquetas,
podemos recurrir a este sistema: una vez hecha la masa, se deja enfriar, se vierte en una
bolsa de congelar estéril y se cierra. Se corta una esquina de la bolsa, del tamario apropiado
para que nos salga una tira de masa, mds o menos gruesa, y se extiende en una bandeja
con pan rallado sin gluten. Se hace rodar al rulo para que quede bien cubierto y se cortan
con tijera las croquetas.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




8. Potaje de Garbanzos con
Espinacas y Rellenos

Ingredientes (para 4 - 6 personas):

Para el potaje:

Para los rellenos:

- 200 g de garbanzos
- 1 diente de ajo - 200 g de bacalao limpio y desalado
- 250 g de pan rallado sin -1 cebolla
gluten - 2 dientes de ajo
-4 huﬁvos - 150 g de espinacas
- Perejil - 1 huevo duro

- 4 patatas medianas

- 1 pimiento seco (fiora)
- Aceite de oliva

- Azafran en rama

- Sal

Elaboracion del potaje

Se tienen los garbanzos en remojo durante 24 horas antes. Se ponen a hervir
en un puchero. En una sartén con aceite de oliva limpio, se sofrien la cebolla
finamente picada, los ajos partidos en ldminas y el bacalao previamente desalado
y sin raspas. Todo esto se ahade al puchero donde estdn hirviendo los garbanzos.
Se le ahaden las espinacas limpias y partidas, las patatas peladas y cortadas en
trozos pequenos, el azafran en rama y sal al gusto. El pimiento seco se pone a
remojar en agua caliente, se raya y se afiade a la cazuela.

Elaboracion de los rellenos

Se baten los huevos, se
anade el pan rallado, el perejil
y el ajo bien picados y sal al
gusto. Con esta masa se hacen
bolas y se frien en aceite de
oliva. Cuando el potaje esta
cocido, se le ahaden los rellenos,
se cuece todo durante unos
10-15 minutos mas y al servir
se adorna con el huevo duro
partido en trozos.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




9. Huevos Villeroy en Salsa Verde

Ingredientes:

Para los huevos Villeroy: Para la salsa verde:

- 12 huevos - 100 ml de aceite de oliva

- 1 litro de leche - 30 g de perejil picado

-200 g de cualquier harina sin - 1 cebolla
gluten - 3 dientes de ajo

- 150 g de mantequilla - 1 chorro de vino blanco
(80% grasa) - 300 ml de caldo de ave

- 100 g de queso rallado - 2 cucharadas de cualquier

- Una pizca de sal y de harina sin gluten
pimienta negra molida - Sal y pimienta: al gusto

Otros: - Huevo, cualquier harina sin gluten, aceite de oliva para freit.

Elaboracion de los huevos

Cocer los huevos en abundante agua con sal y un chorrito de vinagre durante
12 minutos. Refrescar, pelar y partir por la mitad. Para realizar la Villeroy,
derretir la mantequilla en un cazo y afiadir la harina. Cuando se haya rehogado,
anadimos la leche, hervimos y dejamos que espese. A continuacion, anadimos
el queso rallado y salpimentamos. Sin dejar que se enfrie la Villeroy, introducimos
las medias mitades de huevo en esta bechamel y colocamos sobre un papel
engrasado con aceite. Los reservamos en el frigorifico.

Elaboracion de la salsa verde

En una sartén con aceite de oliva, rehogamos la cebolla y el ajo previamente
picados. A continuacién, anadimos un poco de vino blanco, dejamos reducir y
seguidamente anadimos las 2 cucharadas de la harina sin gluten. Rehogamos
un poco la harina y vertemos el caldo de ave. Hervir la salsa para que espese
y anadir el perejil muy picadito. Por ultimo, salpimentar al gusto.

Terminacion:

Pasar los huevos por
harina y huevo batido y
freir. Meter los huevos
después de rebozarlos en la
salsa verde y dejar cocer por
espacio de 2 a 3 minutos.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




10. Creppes Rellenos de Requeson
con Salsa de Citricos

Ingredientes:

Para las obleas: Para el relleno:

- 250 g de harina sin gluten: -1y 1/2 tarrina de queso de untar
SHAR MIX C - 150 g de aztcar

- 1/2 litro de leche - 400 ml de nata liquida para montar

-2 huevos - 100 g de azucar

- 100 g de azucar - 2 yemas de huevo

- 30 g de mantequilla - 100 ml de agua

Para la salsa:

- 100 ml de zumo de naranja - 50 ml de conac

- 50 ml de zumo de limén - 50 g de azdcar moreno

- Un chorrito de Cointreau - 50 g de mantequilla (80% grasa)

- Céascaras de naranja y limon troceadas

Elaboracion de las obleas

Mezclar todos los ingredientes con la batidora. En una sartén de creppes,
untar un poco de mantequilla, poner al fuego e ir anadiendo con un cacito, la
crema de los creppes. Dorar por ambos lados y reservarlos.

Elaboracion del relleno

Desclarar los huevos y montar las yemas en un bol. Con el agua y el aztcar,
hacer un almibar e ir anadiendo las yemas montadas sin dejar de batir. Cuando
tengamos esta mezcla, anadimos el queso de untar trabajado y empomado* sin
dejar de remover. Por ltimo, afadir la nata montada mezclando suavemente
para que no se baje.

*EMPOMAR: trabajar el queso con las manos para ablandarlo, pero sin derretirlo.

Elaboracion de la salsa

Anadir la mantequilla en una sartén,
derretir, incorporar el azucar y dorar.
Seguidamente, verter las cdscaras troceadas
de naranja y limén, el conac y flambear.
Cuando se haya apagado, incorporar el
Cointreau y los zumos de citricos.

Terminacion: . PP Lt

Rellenar los creppes con el queso dédndole la forma deseada y anadir la salsa.
Se pueden poner las cédscaras de naranja y de limén para adornar.

Nota: la nata liquida para montar es libre de gluten por naturaleza, pero algunos
fabricantes declaran presencia de trazas, por lo que se aconseja verificar el etiquetado.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




11. Pintxo “Delicia Manchega”

Ingredientes:
Para el relleno: Para la salsa:
- 100 g de mantequilla - 150 g de cebolla
- 150 g de harina sin gluten: - 150 g de puerro
PROCELI o ADPAN - 200 g de pimientos del
- 1 litro de leche piquillo
- 250 g de jamoén cocido de - 2 tomates maduros
calidad extra - 2 dientes de ajo
- 75 g de queso manchego - 100 ml de aceite de oliva
- 2 huevos cocidos - 40 g de harina sin gluten:
- Sal y pimienta ADPAN
- Agua
- Sal y pimienta
Otros:

- Pimientos del piquillo para rellenar
- Harina sin gluten: cualquiera

- Huevo para rebozar

- Pan sin gluten

- Queso manchego

Elaboracion del relleno y delicias

Derretir la mantequilla en un cazo a fuego lento. Cuando la tengamos
derretida, anadimos el jamon york bien troceado y dejamos rehogar a fuego
lento. Cuando esté todo rehogado, anadimos la harina sin gluten y removemos
bien para no dejar ningtin grumo.

A continuacion, anadir la leche y dejar que hierva para que espese. Cuando
haya espesado, después de hervir, anadimos el queso manchego previamente
rallado y los huevos cocidos rallados. Rectificamos de sal, vertemos sobre una
bandeja untada con un poco de aceite y se deja enfriar.

Cuando esté fria la masa, rellenamos los pimientos del piquillo bien escurridos.
Pasamos por harina sin gluten y huevo los pimientos, friéndolos a continuacion
en aceite de oliva de primer uso.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




Elaboracion de la salsa

Picar la cebolla, el puerro y el ajo en juliana y poner todo a rehogar en aceite
de oliva a fuego suave.

Cuando esté todo bien rehogado, incluso dorado, incorporar los tomates
pelados y troceados y los pimientos del piquillo troceados (podemos usar los
pimientos rotos o deteriorados que nos hayan sobrado de rellenar).

Rehogamos todo junto, durante 5 minutos mas. A continuacién, anadimos
un poco de harina sin gluten, rehogamos para que no tenga grumos y vertemos
el agua.

Dejar hervir todo unos 10 minutos, desespumando de vez en cuando.

Pasar por la batidora y por el chino, hervir de nuevo cuando esté todo pasado
y rectificar de sal y pimienta.

Presentacion:

Cortar rodajas de pan sin gluten, colocar una delicia en cada una y anadir
un poco de salsa por encima. Pinchar cada uno con un palillo y espolvorearle
un poco de queso manchego previamente rallado.

Nota: el jamén cocido debe ser de calidad extra o de lo contrario, remitirse a marca.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




12. Canapés de Champifiones,
Espdrragos Verdes y Bacon

Ingredientes:

Para el relleno:

Para el bizcocho:

-1 cebolla
- 6 huevos - 1
. - 1 kg de champinones
- 80 g de harina sin gluten: 2 : BN
: - 2 manojos de espdrragos verdes
ADPAN de reposteria NS
= 200 g de Dacon

- 40 g de queso rallado
- Una pizca de sal y pimienta
- Una pizca de orégano

- 1 litro de nata liquida para cocinar
- 1/4 kg de gambas peladas

- 200 g de queso en lonchas

- 100 ml de aceite de oliva

- 8 huevos

- Sal y pimienta

Elaboraciéon del bizcocho

Batir los huevos enérgicamente hasta que alcancen el triple de su volumen
inicial. Anadir la harina sin gluten poco a poco, espolvoredndola y removiendo
con suavidad. A continuacién, anadir el queso rallado y las especias. Colocarlo
en una bandeja de horno sobre papel parafinado e introducir a una temperatura
de 180°C durante 10 minutos aproximadamente. Sacar del horno y reservar.

Elaboracion del relleno

Picar la cebolla lo mas finamente posible. Picar el resto de los ingredientes:
el bacon, los espérragos y los champifiones. En una sartén o cazo, lo rehogamos
todo con el aceite de oliva, empezando por la cebolla, a continuacién los
esparragos y al final, los champinones y el bacon. Seguidamente, retiramos del
fuego y dejamos enfriar. A continuacién, mezclamos este relleno con la nata
liquida y los huevos, la sal y la pimienta. Sobre la plancha de bizcocho que
tenemos reservada, verteremos el relleno, colocando por encima las lonchas de
queso. Meter en el horno a 180°C para que cuaje bien y se dore a la vez el relleno.
Sacar del horno, dejar enfriar y cortar en cuadraditos.

Presentacion:

Decorar cada canapé con
una punta de esparrago
salteada, un poco de mayonesa
y una gamba salteada.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.
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1. Donuts

Ingredientes:

- 3 huevos

- 125 g de azicar

- 100 ml de leche semidesnatada

- 1/2 vaso de aceite de girasol

- 250 ml de agua templada

- 50 g de levadura prensada fresca (marca Levital)
- Ralladura de 2 naranjas

- Ralladura de nuez moscada (1 cucharadita)

-10 g de sal

- 600 g aproximadamente de harina sin gluten: SHAR MIX B
- Aceite de girasol para freir

Para el almibar:

- 1 kg de azicar
- 600 ml de agua

Elaboracion:

Mezclar el agua tibia con la levadura, un poco del azticar y un poco de la
harina sin gluten Shar Mix B y dejar reposar unos 15 minutos. A continuacion,
anadir los demas ingredientes y amasar, hasta conseguir una masa compacta
pero tierna (blanda pero no pegajosa). Estirar bien con el rodillo y formar los
donuts (para ello, vamos cortando circulos concéntricos con ayuda de algtn
recipiente que tenga el borde del tamario parecido a un donuts, y un tapén de
botella para el agujero del centro) y colocarlos sobre papel engrasado con un
poco de aceite. Fermentar 1 hora, hasta conseguir que los donuts suban el doble
de su volumen inicial y freir a 180°C en aceite de girasol. Escarchar con almibar
a punto de hebra muy floja.

Elaboracion del almibar:

Para el almibar, cocer durante
unos 2 minutos, 1 kg de azticar
con 600 ml de agua. Enfriar y
pasar los donuts por este almibar.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




2. Magdalenas

Ingredientes:

- 6 huevos

- 200 g de maizena

- 200 g de harina sin gluten: PROCELI

- 400 g de azucar

- 250 ml de leche semidesnatada

- 3 gaseosas Vesubio (3 azules y 3 blancas)
- 250 ml de aceite de girasol

- Ralladura de limén

Elaboracion:

Se baten los huevos con el aztcar y la ralladura de limén. Una vez que estan
bien batidos, se les afiade la leche, el aceite y poco a poco se le va ahadiendo
la maizena. A continuacion, se le afladen las gaseosas y seguidamente se le va
anadiendo la harina sin gluten, paséndola por un tamiz, (al afiadir esto ultimo,
la masa se pondra dura y espesa).

Una vez conseguida la masa uniforme, repartiremos en cada envase de
papel, solamente hasta la mitad, puesto que aumentaran de volumen.

Por ultimo, se cuecen en el horno a temperatura media hasta que estén
hechas.

Nota: Las magdalenas parecen tener origen francés. Una joven llamada Madeleine,
servin a los franceses peregrinos del Camino de Santingo, unos pastelitos en forma de
concha, simbolo de este peregrinaje. Las “magdualenas” se extendieron a lo largo de los
caminos de Santiago, lo que explica su posterior implantacion en Espafia.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




3. Torrijas de Leche

Ingredientes:

- 1 barra de pan sin gluten

- 1 litro de leche semidesnatada
- 1 rama de canela

- 1 corteza de limoén

- Azucar al gusto (6 cucharadas)
- 2 huevos para rebozar

- Aceite de oliva para freir

Elaboracion:

Se pone a cocer la leche con la canela y la corteza de limén durante unos 5
6 10 minutos. A continuacion, se aiade el azticar y se disuelve bien. Hay que
tener en cuenta que el pan admite bastante dulce.

Se corta la barra de pan en rodajas de unos 3 6 4 cm de grosor y se colocan
en una fuente un poco honda. Se cubren con la leche hasta que se empapen bien
(esto es importante, porque de lo contrario, quedan secas). Seguidamente, se
rebozan con huevo (con ayuda de una cuchara) y se frien en aceite de oliva bien
caliente en una sartén onda. Hay que tener cuidado al darles la vuelta, con
ayuda de una espumadera y una cuchara, para que no se desmoronen. Se sacan
cuando estén doradas y se colocan en una fuente.

Nota: Se pueden espolvorear con aziicar y canela o cubrir con almibar (aziicar en agua)
o niiel aclarada.
Para Semana Santa, este dulce no puede faltar en la mesa.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




4. Canutillos Fritos Rellenos
de Crema Pastelera

Ingredientes:
Para la masa de los canutillos: Para la crema pastelera:
- 200 ml de aceite de oliva -1 litro de leche semidesnatada
- 100 ml de vino blanco - 200 g de azucar
- 100 ml de leche semidesnatada - 90 g de maizena
- Harina sin gluten: ADPAN DE -2 huevos
REPOSTERIA: la que admita -1 rama de canela
para amasar - Aromas: peladura de naranja,
limon, etc.
Otros:

- Aceite de girasol para freir
- Azicar para rebozar
- Canas para enrollar los canutillos (de bambu..., etc.)

Elaboracion de la crema pastelera

Poner a hervir la leche con la peladura de limén o naranja y la rama de
canela. Por otro lado, se mezcla el azticar con la maizena. Se anaden los huevos
y un poco de leche fria que hayamos reservado del total de la leche. Cuando la
leche esté hirviendo, la colaremos y la verteremos sobre la mezcla anterior;
mezclamos todo bien y lo ponemos a hervir. Cuando haya hervido, lo reservamos.
Nota: la crema deberd hervir obligatoriamente para evitar el sabor a maizena.

Elaboracion de la masa de los canutillos

Mezclar el vino blanco con la leche y el aceite. Afiadir la harina que necesite
para que la masa se pueda estirar con el rodillo. No debe quedar excesivamente
blanda, ni tampoco dura. No amasar demasiado ya que la masa tomaria liga.

Terminacion:

Estirar la masa de los canutillos
con el rodillo lo mas fina posible. Hacer
rectingulos y enrollar en las canas.
Cerrar bien la junta de unién y freir
en abundante aceite bien caliente.
Sacarlos sobre papel absorbente. A
continuacion, quitamos las canas con
cuidado y rellenamos con la manga
pastelera los canutillos. Por tltimo, los
vamos pasando de uno en uno por el
azucar para que se impregnen de ella.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




5. Bizcocho para Tartas

Ingredientes:

- 100 g de mantequilla (80% grasa)

- 6 huevos

- 200 g de aztcar

- 1 yogurt natural

- 2 gaseosas Vesubio (2 azules y 2 blancas)

- 150 g de harina sin gluten: ADPAN DE REPOSTERIA
- Ralladura de 1 limén

Elaboracion:

Se baten los huevos con el azticar hasta que alcancen por lo menos, el triple
de su volumen inicial.

A continuacion, se van anadiendo el resto de los ingredientes muy despacio
mezclando con cuidado; empezando por la mantequilla, el yogurt, la ralladura
del limén y terminando con la harina sin gluten y las gaseosas.

Vertemos sobre un molde de bizcocho toda la masa, y se introduce en el
horno previamente calentado a 180°C de temperatura.

Dejar hornear de 15 a 20 minutos aproximadamente. Sacar y dejarlo enfriar
para que al desmoldarlo no se rompa.

Nota: Este bizcocho servird como base para cualquier tarta o pastel que queramos realizar.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




6. Rollos Fritos

Ingredientes:

- 3 huevos

- 250 g de azicar

- 200 ml de leche semidesnatada

- 100 ml de aceite de oliva

- Ralladura de 1 limoén

- 50 ml de zumo de naranja

- 50 ml de anis

- 2 gascosas Vesubio (2 azules y 2 blancas)

- 600 g aproximadamente de harina sin gluten: SCHAR MIX B
- Aceite de girasol para freir

Elaboracion:

Batir los huevos con el azticar. Incorporar la leche, el aceite de oliva, las
gaseosas blancas y la ralladura de limén. Mezclarlo todo bien. A continuacién,
mezclar las gaseosas azules con la harina e incorporar esta mezcla al batido
anterior. Mezclar de nuevo toda la masa para que quede uniforme.

Untarse bien las manos con aceite, tomar pequenas porciones de masa y
formar bolitas a las que introduciremos un dedo en el centro para darles la
forma. Ir echando a la sartén, con el aceite no demasiado caliente para evitar
que se nos quemen por fuera y queden crudos por dentro. Una vez dorados,
sacarlos y escurrirlos bien sobre papel absorbente y pasarlos por una mezcla de
azucar y canela o bien por azicar solamente.

Nota: al tratarse de bolleria casera, van a aguantar varios dias, bien conservados envueltos
en un paiio limpio y en un lugar fresco y seco.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




7. Pastas de Té

Ingredientes:

- 325 g de harina sin gluten: SCHAR MIX C

- 2 huevos

- 250 g de mantequilla (80% grasa)

- 50 g de polvo de almendra (o almendra picada)
- 200 g de maizena

- 150 g de azucar glacé

Elaboracion:

Empomar* la mantequilla trabajandola con las manos. Anadir los huevos.
A esta masa iremos anadiendo el resto de los ingredientes, amasaremos con
cuidado y no en exceso. Dejamos reposar durante 1 hora aproximadamente.
Sobre la mesa limpia, espolvoreamos un poco de harina sin gluten, colocamos
la masa y con el rodillo iremos estirdandola hasta dejar un grosor de 1 cm
aproximadamente.

Con el cortapastas de diferentes formatos, vamos cortando y colocando las
galletas sobre una bandeja de horno con papel engrasado. Decoramos las galletas
con almendras, nueces, pifiones, azucar, guindas... etc., todo al gusto. Metemos
las pastas al horno previamente calentado a 180°C entre 10 y 12 minutos
aproximadamente. Sacarlas, colocarlas en un plato y dejarlas enfriar. Decorarlas
al gusto, por ejemplo con azticar glacé. Mejor comerlas frias.

*EMPOMAR: trabajar ln mantequilla con las manos para ablandarla, pero sin derretirln.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




8. Crema Catalana N

Ingredientes:

- 1 litro de leche entera

- 200 g de azicar

- 50 g de harina sin gluten: ADPAN
- 6 yemas de huevo

-1 rama de canela

- Cascara de un limoén

Elaboracion:

Poner a hervir la leche con la peladura de limoén, la mitad del azuicar que
tenemos y la ramita de canela.

En otro recipiente se echa el resto del azicar, la harina sin gluten y las yemas,
y se mezcla todo muy bien. Cuando hierva la leche, se agregara la mezcla
anterior, moviendo bien con una varilla y procurando que no queden grumos.

Dejar que cuaje a fuego no muy fuerte. Distribuir en platos o cazuelitas y
dejar enfriar.

A la hora de comerla, se espolvorea aztcar y se tuesta con un quemador
eléctrico o un soplete.

Nota: para dietas de adelgazamiento, podenos realizar este postre con un aporte calérico
mds reducido. Para ello, utilizamos leche desnatada en vez de leche entera y cidulcorante
en vez de azicar.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




9. Brownite de Chocolate

Ingredientes:

- 100 g de mantequllia (80% grasa)
- 150 = de ¢ ara de chocolats
-4 huevos

- 100 g de azucar

-100 g de maizena

- 60 g de has '
-10 gdel radura en p
- 100 g de nueces pxcadas
- Una pizca de sal

Elaboracion:

Derretir el chocolate junto con la mantequilla y batir bien. Cogemos los
huevos y montamos las yemas por un lado y las claras con el azticar, por otro.
Juntar por el mismo orden con el preparado anterior. Anadir la harina de arroz
y la maizena junto con la levadura, las nueces picadas por nosotros y la sal.
Mezclamos todo bien y colocamos esta masa en un molde de horno.

Cocer a 170°C durante unos 25 minutos. Al sacarlo, dejar enfriar y cortarlo
en trozos.

Nota: podemos cubrirlo con n=iicar glace (que deberd remitirse a marca) o con z‘ruﬁz
francesa derretida, la cual se real iza de forma casera con mantequtilla fundida en « '
a partes iguales.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




10. Tarta de Santiago

Ingredientes:
Para la base (pasta quebrada): Para el relleno:
- 425 g de harina sin gluten: - 400 g de polvo de almendra
SHAR MIX C - 50 g de mantequilla (80% grasa)
- 150 g de azucar - Ralladura de 1 limén
- 150 g de mantequilla (80% grasa) - 400 g de azticar
- 100 ml de leche - 7 huevos
-1 huevo - Azucar glacé

>

- 1 gaseosa Vesubio (1 azul y 1 blanca)

Elaboracion de la pasta quebrada

Juntar todos los ingredientes con la mantequilla empomada* hasta que quede
una pasta uniforme y reservar. Una vez que haya reposado la masa, forrar un
molde de tarta previamente engrasado con un poco de mantequilla. Meter en
el horno para darle la primera coccion durante 5 minutos, con garbanzos encima
para que la masa no se ondule ni suba. Retirarlos después.

*EMPOMAR: trabajar la mantequilla con las manos para ablandarla, pero sin derretirla.

Elaboracion del relleno

En un recipiente mezclamos el aziicar, el polvo de almendra (podemos picar
nosotros mismos la almendra muy fina) y la ralladura de limén. A continuacion,
agregamos los huevos de uno en uno, mezclandolos bien.

Finalmente, se anade la mantequilla empomada*. Todo debe quedar una
masa bien uniforme. Extender esta masa sobre la base de pasta anteriormente
realizada. Cocer en el horno a 180°C durante 45 minutos aproximadamente.
Una vez fria es cuando debe desmoldarse.

Terminacién:

Se podra adornar con el aztcar

glacé, espolvoreando por encima de la
plantilla que se haya recortado con el
dibujo de la Cruz de Santiago. Retirarla
después con cuidado.
Nota: la mejor forma de espolvorear el
aziicar glacé para no derretirse, es cuando
la tarta esté bien fria, y con un colador
sobre el que iremos echando el aziicar
nuentras lo movemos ligeranente.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




11. Tarta de Fresas

Ingredientes:

Para la base (pasta quebrada):

- 425 g de harina sin gluten: - 100 ml de leche
SHAR MIX C - 1 huevo
- 150 g de azucar -1 gaseosa Vesubio (1 azul y 1 blanca)
- 150 g de mantequilla (80% grasa)
Para el relleno: Para la crema pastelera:
- 1litro de crema pastelera (ver - 1 litro de leche
elaboracién casera mds abajo) - 200 g de azucar
- 1/2 kg de fresas - 90 g de maizena
- Nata de reposteria en spray - 2 huevos

-1 rama de canela

. . A ] limea
Elaboracion de la pasta quebrada otz (peladilra de lunon)

Juntar todos los ingredientes con la mantequilla empomada* hasta que quede
una pasta uniforme y reservar. Una vez que haya reposado la masa, forrar un
molde de tarta previamente engrasado con un poco de mantequilla. Meter en
el horno a 180°C hasta que se dore, con garbanzos encima para que la masa no
se ondule ni suba. Retirarlos después.

*EMPOMAR: trabajar la mantequilla con las manos para ablandarla, pero sin derretiria.

Elaboracion de la crema pastelera

Poner a hervir la leche con la peladura de limén o naranja y la rama de
canela. Mientras tanto, se mezcla el azticar con la maizena. Se afiaden los huevos
y un poco de leche fria que hayamos reservado del total. Cuando la leche esté
hirviendo, la colamos y la vertemos sobre la mezcla anterior, mezclamos todo
bien y lo ponemos a hervir. Cuando haya hervido (esto es muy importante para
evitar el sabor a maizena), lo reservamos.

Terminacion:

Desmoldar la base de pasta quebrada
cuando esté fria y colocarla en una
bandeja. Cubrirla con la crema pastelera
e ir colocando las fresas cortadas a
mitades de manera uniforme. Podemos
decorarla con rosetones de nata montada.

Nota: la nata en spray es libre de gluten por
naturaleza, pero algunos fabricantes declaran
presencia de trazas, por lo que se aconseja
verificar el etiquetado.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




12. Flores Manchegas

Ingredientes:

- 12 huevos
- 460 g de harina sin gluten: SHAR MIX C
- 750 ml de leche

- 50 ml de aceite de girasol

Otros:

- Aceite de girasol para freir
- Azucar o miel para cubrir
- Molde con forma de flor

Elaboracion:

Mezclar todos los ingredientes, triturarlos bien con la batidora y pasar toda
la mezcla por el chino a un recipiente estrecho en el que pueda entrar el molde
de las flores.

Calentar el aceite de girasol y una vez bien caliente, introducir los moldes.
Una vez que estén bien calientes, introducirlos dentro de la masa reposada y
cubrir de pasta sin llegar al borde de los moldes.

Separar el molde de la pasta y dorar ésta en el aceite. Sacar y escurrir bien
las flores sobre papel absorbente.

Una vez que estén frias, cubrirlas con aztcar o con miel disuelta en un poco
de agua y azucar.

Nota: son un dulce tipico de Semana Santa en Castilla-La Mancha.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.




13. Pastas de Manga Rizada

Ingredientes:

- 250 g de mantequilla (80% grasa)

- 100 g de azicar glacé

- 1 huevo

- 65 ml de leche

- Sal

- 375 g de harina sin gluten: SHAR MIX C
- Ralladura de 2 naranjas

Elaboracion:

Empomar* la mantequilla y anadirle el azticar, el huevo, la leche, la sal y la
ralladura de las naranjas. Mezclar bien todos los ingredientes evitando que se
corte. Incorporar poco a poco la harina sin gluten hasta conseguir una masa
consistente. Introducir la masa en una manga con boquilla rizada del n® 10.
Formar las piezas (escudillar) y cocer en el horno a 200°C durante unos 15
minutos; hasta que se doren. Sacar del horno y dejar enfriar. Cubrir con aztcar
lustre (glacé) o con chocolate puro rallado.

*EMPOMAR: trabajar la mantequilla con las manos para ablandarla, pero sin
derretirla.

Nota: estas pastas pueden realizarse de diferentes tamafios y formas. Se pueden hacer
como si fuesen lenguas alargadas, herraduras, ochos, etc.

Leyenda:

- Alimentos en ambar: remitirse a las marcas que aparecen en la lista de alimentos de FACE,
porque pueden contener gluten.

- Alimentos en verde: libres de gluten, pueden consumirse libremente.
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