Algunas recetas básicas

Pizza

Ingredientes: 1kg de harina leudante, sal, aceite, 250g de queso, 1 lata de salsa.

Preparación: Masa: Mezclar casi toda la harina con un poco de sal y un chorrito de aceite, agregar agua de a poco e ir revolviendo. No pasarse con el agua. Amasar fijándose que la masa no quede ni pegajosa ni seca. Ir agregándole harina o agua si es necesario. Una vez hecha la masa, separar 3 bollos (de cada uno saldrá una pizza). Ir prendiendo el horno para que se vaya calentando. Extender uno de los bollos en una asadera, previamente aceitada, para que quede más o menos con 1 centímetro de espesor o menos y ponerlo al horno. Apenas se dora de abajo, sacarla del horno colocarle encima la salsa y el queso. Volver a poner al horno y cuando se derrita el queso ya está lista. Bendecir, cortar y servir.

Arroz con zapallitos

Ingredientes: 2 tazas de arroz, sal, 2 cebollas grandes, 2 ó 3 zapallitos grandes.

Preparación: Poner un poco de aceite en la cacerola, picar las cebollas y el zapallito y ponerlos a cocinar en el aceite con un poco de sal. Luego de 3 minutos aproximadamente agregar el arroz. Revolver bien y en seguida añadir 4 tazas de agua caliente (si no tienen el agua caliente puede ser fría). Cocinar aproximadamente 20 minutos. Ir cuidando que el arroz no se quede sin agua mientras se está cocinando; agregarle un poco más de agua si necesita. Cuando está listo el arroz retirar del fuego; no es necesario colar porque el agua se va consumiendo. Condimentar con calditos, laurel u otro condimento a gusto. Bendecir y servir.

Nota: El agua se puede ir calentando en otra cacerola para tenerla lista (caliente) para agregar al arroz. Esto acelera la cocción. Igual si se le agrega agua fría, no pasa nada. Se cocina un rato más y listo.

Fideos a la crema

Ingredientes: 1 paquete de fideos de guiso, 2 calditos de sopa, 2 litros de leche, queso rallado (a gusto).

Preparación: Poner en una cacerola los fideos junto con la leche fría y los calditos. Cocinar revolviendo cada tanto hasta que los fideos estén cocidos y la leche se haya espesado como una crema. Bendecir y servir.

Nota: Es muy importante que los fideos se pongan con la leche fría. De otra forma no se hace la crema. Es distinto a la preparación tradicional de los fideos, ya que no llevan agua.

Hamburguesas

Ingredientes: 1 kilo de carne picada, 1/4 de paquete de pan rallado, 2 huevos, ajo y perejil, aceite, sal a gusto (no pasarse). 

Preparación: Hamburguesas: Mezclar en un recipiente la carne picada, la sal, los huevos, el pan rallado, ajo y perejil. Se puede mezclar con las manos (bien limpias) para que se una adecuadamente toda la preparación. Hacer pelotitas y luego aplastarlas con las manos hasta que tomen la forma necesaria. Cocinar en una parrilla, plancha, sartén o similar. Conviene esperar a que estén bien cocidas de un lado y recién ahí darlas vueltas. Bendecir y comer.

Nota: comer las hamburguesas bien cocidas. Para verificarlo, una vez que se sacan de la sartén, cortar alguna a la mitad y observar el color. Si es rojo está cruda.

Tortilla de papas

Ingredientes: 4 papas, 2 cebollas, 4 huevos, sal, aceite.

Preparación: Se ponen a freír las papas cortadas en cubitos pequeños y las cebollas picadas en una sartén con aceite. Removemos bastante para que todas las papas puedan cocinarse. Cuando éstas están cocidas, retiramos la sartén del fuego un momento (puede quitarse un poco de aceite si es mucho) y echamos los huevos ya batidos y condimentados con sal. Se mezcla todo bien y se vuelve a poner al fuego máximo; ir dando forma a la tortilla aplanándola por arriba con una cuchara y separando los bordes de la sartén. Una vez que hizo piso de un lado, (puedo darme cuenta si muevo la sartén y se mueve la tortilla toda junta) colocar un plato o tabla arriba y darla vuelta cuidando que no se desarme. Esperar a que esté lista del otro lado mientras se cocina a fuego mínimo. Luego volver a hacer la misma prueba de antes y se está lista pasarla a un plato. Bendecir y servir.













