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Postre de pizza de rollo de canela
Ingredientes

Para la pasta de canela:

112 g de mantequilla ablandada
85 g de azicar moreno

70 g de avena

3 cucharaditas de canela

Para el glaseado de queso crema:

105 g de azucar glas

57 g de queso crema a temperatura ambiente
4 cucharadas de mantequilla sin sal

', cucharadita de extracto de vainilla

Elaboracién

En un bol, mezcle la mantequilla, el azdcar moreno,

la avenay la canela. Ponga la mezcla encima de la
masa de pizza. Espolvoree mas azlicar moreno si es
necesario. Ponga la pizza en la piedra para pizzas y
hornéela durante 1 minuto o hasta que la masa esté
dorada; girela 180 ° a mitad de coccién. Para preparar
el glaseado, bata la mantequilla y el queso crema.
Agregue el azicar glas y la vainilla y afiada la mezcla
sobre la pizza. Si la mezcla es muy espesa, solo tiene
que calentarla un poco en el microondas.



Pizza de postre con pepitas de chocolate

Ingredientes

230 g de queso crema

60 g de pepitas de chocolate

4 cucharadas de azlcar

1 cucharadita de extracto de vainilla

Para la cobertura streusel:

75 g de azlcar granulado

47 g de harina normal

2 cucharadas de mantequilla derretida
2 cucharadas de aztcar moreno

Y4 de cucharadita de extracto de vainilla

Elaboracién

Espolvoree uniformemente %2 taza de minipepitas de chocolate sobre la masa de pizza. Caliente
el queso crema hasta que se derrita, y agregue 4 cucharadas de azdcar y la vainilla. Remueva
bien. Vierta la mezcla de queso crema sobre la masa y las pepitas de chocolate, y repértalo todo

uniformemente con la parte posterior de una cuchara. Cubra con el resto de pepitas de chocolate.

Para la cobertura streusel, mezcle la harina, el azicar y el azicar moreno en un bol. Funda la
mantequilla y el extracto de vainilla y agréguelo a la mezcla con la harina. Mezcle todos los

ingredientes con un tenedor. Se deben formar pequefios grumos al elaborar la cobertura streusel.

Afada la cobertura streusel sobre la pizza, ponga la pizza en la piedra para pizzas y hornéela
durante 1 minuto o hasta que la masa esté dorada; girela 180 ° a mitad de coccién. Una vez

horneada, sdquela del horno para pizzas.
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Filete con pimienta negra y esparragos

Ingredientes

2 solomillos de 200 g (2 cm de grosor)
1 manojo de esparragos cortados

2 cucharadas de aceite de colza

Sal y pimienta negra al gusto

Elaboracién

Coloque una sartén de hierro fundido en

el horno para pizzas y precaliéntelo entre

4y 6 minutos, aproximadamente.

Mientras se precalienta la unidad principal, unte los
filetes por todos lados con 2 cucharada de aceite de
colza y aderécelos con sal y pimienta negra al gusto.
Mezcle los espérragos con el aceite de colza restante y
luego sazone con sal y pimienta negra.

Cuando el horno esté listo, coloque los filetes en la
sartén y métala en el horno de nuevo.

Dé la vuelta a los filetes cada 2 minutos y girelos para
que se cocinen bien por todos lados. Haga esto tres
veces (6 minutos en total) y retirelos del horno para
cocinarlos al punto. Compruebe si los filetes estan al
punto deseado.

Mientras tanto, coloque las esparragos en la sartén de
hierro fundido y métala en el horno. Cocinelos durante
4 minutos o hasta que los esparragos estén hechosy
listos para servir. Sirva inmediatamente con los filetes y
la salsa que desee.



Filetes de salmén con salsa de soja
y miel

Ingredientes

2 filetes de salmén fresco

1 lima (ralladura y zumo)

2 cucharadas de mantequilla

2 cucharadas de miel

2 cucharadas de aceite de colza

1 cucharada de perejil fresco (picado)
2 cucharaditas de salsa de soja

1 cucharadita de jengibre (picado)

1 cucharadita de ajo (picado)

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de pimienta negra molida

Elaboracion

Mientras el horno se precalienta, mezcle en un
bol todos los ingredientes excepto los filetes
de salmén y la mantequilla para elaborar un
marinado. Coloque los filetes de salmén en el
boly cibralos bien con el marinado.

Cuando el horno esté listo, coloque los filetes
de salmén en la sartén de hierro fundido y
métala en el horno de nuevo.

Cocine el salmdén durante 5 minutos en total; dé
la vuelta al salmon a la mitad. Compruebe que
el salmén esté bien cocinado antes de servir.
Mientras se cocina el salmén, ponga lo que
ha quedado de marinado en una sartén
pequefay pdngalo a hervir 2 minutos
aproximadamente; luego retirelo del fuego,
agregue la mantequilla y remueva para
elaborar la salsa. Sirvalo inmediatamente con
la salsa y con el acompafiamiento que desee.

Chuletas de cerdo con limén
y tomillo

Ingredientes

2 chuletas de cerdo grandes

6 dientes de ajo pelados y picados
% limén (zumo y ralladura)

1 cucharada de tomillo fresco picado
1 cucharada de aceite de oliva

s cucharada de mantequilla

2 cucharadita de sal

Y de cucharadita de pimienta negra

Elaboracién

Mientras el horno se precalienta, mezcle el
ajo, el tomillo, el aceite de oliva, la pimienta
negra, la sal, y el zumoy la ralladura del limén
en un bol grande. Cubra bien las chuletas
de cerdo con el marinado y déjelo marinar
durante 20 minutos.

Cuando el horno esté listo, coloque las
chuletas de cerdo en la sartén de hierro
fundido y métala en el horno de nuevo.
Cuando pasen 4 minutos, dé la vuelta con
cuidado a las chuletas de cerdo y siga
cocinandolas 2 minutos mas.

Retire las chuletas de cerdo, cubralas con

el marinado que haya quedado y cocinelas
2 minutos mas. Compruebe que las chuletas
de cerdo estén bien cocinadas antes de
servir. Sirvalo inmediatamente con el
acompafamiento que desee.
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Ensalada de pollo asado y melocotén
con salsa de mostaza de Dijon y miel

Ingredientes

75 g de almendras tostadas

50 g de rucula fresca

4 pechugas de pollo

3 melocotones sin hueso y cortados en gajos

Y, cebolla morada, pelada y bien troceada

1 pufado pequefo de albahaca fresca troceada
1 pufiado pequefio de menta fresca troceada
Sal y pimienta al gusto

Para la salsa:

60 ml de aceite de oliva

2 cucharaditas de vinagre balsémico
1 cucharadita de zumo de limén

1 cucharadita de mostaza de Dijon
2 cucharadita de miel

Pizca de sal

Elaboracién

Coloque las pechugas de pollo en una sartén de hierro
fundido y métala en el horno cuando haya terminado
de precalentarse.

Cuando pasen 4 minutos, dé la vuelta a las pechugas
de polloy siga cocinandolas 4 minutos més.
Compruebe si el pollo esté bien cocinado; si es asi,
agregue los gajos de melocotdn a la sartén y cocine

2 minutos mas.

Prepare la ensalada y sirva inmediatamente con salsa
de mostaza de Dijon y miel.



Notas:
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