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Casqueria

callos

Tan de siempre,
tan de ahora

Sabores potentes, pero finos. Texturas inconfundibles. Infinitas posibilidades.

La casqueria es un clésico de nuestra gastronomia que siempre se renueva. Descibrela.

Mollejas

Delicatessen
Calidad y frescura, cuidando el
producto desde su origen. En tu
Supermercado de El Corte Inglés
encontrards la materia prima para
preparar platos jugosos y delicados
a base de mollejas, callos, higado o
carrilleras. Son un bisico de nues-
tra gastronomfa, tienen pocas calo-
rias y son muy versitiles. Animate
a preparar estofado de callos con
jamén, higado encebollado, mo-
Llejas al ajillo o carrilleras al vino.
Sabrosos, buenos y sanos.

Ccarrilleras




Callos a la madrilefia con hummus de garbanzos (tapa)

Dificultad Media - Listo en 3 horas
Para 4 personas:
- 1/2 kg de callos - 200 g
de morro de ternera « 1 chorizo
y 1 morcilla - 100 g de jamén
serrano - 1 hueso de ternera

-1 guindilla - 1 hoja de laurel

- 1 cebolla - 2 dientes de ajo

- 2 clavos - 4 granos de pimienta

Llavamos los callos en agua fria. Los
cubrimos de agua con el vinagre y
- damos un hervor. Llavamos. Ponemos
n un recipiente los callos, el morro,
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la morcilla, el hueso, 1/2 cebolla
pinchada con el clavo, el laurel y la
pimienta. Damos un hervor y cocemos
a fuego lenfo hasta que los callos que-
den tiemos. Doramos el ajo, la guindi-
lla y la ofra mitad de la cebolla. Afa-
dimos el jamén vy el tomate, la harina
y el pimentén. Mojamos con caldo y
vertemos en el guiso. Cocemos 5 mi-

diendo el aceite de oliva hasta que
monte. Sazonamos y condimentamos

con comino y pimienta. Servimos los
callos en una cazuela de porcelana
con una quenelle de hummus.

os de vacuno

Otras recefas de casqueria en supermercado.elcorteingles.es
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Informacién nutricional de esta receta:

591 Kcal/persona

fuente de CINC fuente de By, fuente de HIERRO

VINO TINTO
RIOJA
OLAGOSA

De color rojo infenso

complejidaa
aromdtica con frutas
rojas y vainilla. En la
boca transmite una
pofente y prolongada
constitucion.
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Mollejas de cordero al romero con alcachofas (tapa)

Dificultad Media

Listo en 60 minutos

Para 4 personas:

- Y2 kg de mollejas de cordero
700 g de alcachofas frescas

- 1 bote de tomate deshidratado
en aceite de oliva - romero

- 2 hojas de laurel - 5 granos
de pimienta - sal - aceite de oliva
250 ml de caldo de came

- 2 limones

Limpiamos las mollejas de exceso de
grasa, lavamos e infroducimos en
una olla con el laurel y la pimienta,

sazonamos y llevamos a ebullicién.
Cocemos 5 minutos. limpiamos las
alcachofas, las cortamos por la mi-
tad y las colocamos en un recipiente
con agua fria y limén. Sacamos las
alcachofas y ponemos el recipiente
al fuego; cuando hierva afiadimos
las alcachofas y cocemos hasta
que queden fiernas. Sazonamds
las enfriamos en agua con hielo,
escurrimos. Salleamos las mollejas
en aceite, afadimos el romero, el
tomate y las alcachofas, rehogamos
y mojamos con el caldo. Reducimos
a la mitad, sazonamos Yy servimos.

Carrilleras de ternera al curry rojo (tapa)

Dificultad Media

Listo en 3 horas

Para 4 personas:

- 2 carrilleras de ternera - 1 cebolla
- 1 puerro « 3 dientes de ajo

- 1 zanahoria « 20 g de curry rojo
- 200 g de tomate friturado

- 100 ml de brandy - 100 ml

de vino tinto « 1 bote de leche

de coco - sal - pimienta « aceite
de oliva - 2 kg de judias verdes

Limpiamos las carrilleras y salpi-
mentamos. Cocemos 5 minutos,
sacamos y reservamos. Rehogamos

las verduras. Afiadimos las carrille-
ras, removemos y flambeamos con
el brandy. Incorporamos el vino y
reducimos. Afiadimos el curry y el
fomate, cubrimos de qagua y coce-
mos hasta que las carrilleras estén
fiernas. Sacamos la came v fritura-
mos la salsa, colamos.

Afiadimos las carrilleras al jugo
con la leche de coco, cocemos
5 minutos y reservamos. Cocemos
las judias verdes, sazonamos, saca-
mMOs Yy escurrimos.

Cortamos las carrilleras, salseamos
y coronamos con las judias verdes.

Informacién nutricional de esta receta:
308 Keal/persona

alto en ACIDO FOLICO | alto en MAGNESIO{ alfo en HIERRO.

VINO TINTO
SARDON DE
DUERO RIVOLA | ¢

De color picota subido,
limpio y brillante.

En la nariz se aprecian
frutas rojas y negras
maduras, balsémico

y regaliz. En la boca
tiene marcada acidez,
infenso en aromas.

Rivola

Informacién nutricional de esta receta:
469 Kcal/persona

alto en ACIDO FOLICO alto en HIERRO

VINO TINTO
RIOJA PUENTE
SALCEDA

De color rojo cereza,

en la nariz se muestra
intenso y expresivo,

con aromas a frutas de
guinda y endrino y fondo
ahumado. En la boca
tiene una entrada amplia,
equilibrada y con volumen.
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Paté de higado con chutney de cebolla morada (tapa)

Dificultad Media «Listo en 2 horas
Para 4 personas:

500 g de filete de higado de vacu-
no - 200 g de panceta « 1 cebolla -
200 g de sefas - 2 huevos - 150 ml
de nata - 100 ml de Oporto tinto «sal
- pimienta blanca . aceite de oliva -
mantequilla

Rehogamos la cebolla y las sefas
picadas con aceite de oliva; afadi-
mos el higado y la panceta picados.
Flambeamos con el Oporto y redu-
cimos a la mitad; salpimentamos.

Vertemos en un recipiente e incor-
poramos el huevo y la nato; triturar
mos. Vertemos la crema en un molde
untado con mantequilla, colocamos
sobre una bandeja con agua e infro-
ducimos en el horo precalentado a
150° 35 minutos. Enfriamos y reser-
vamos. Pelamos y picamos las cebo-
llas y las cocinamos 20 minutos con
la mantequilla, el azicar v la caye-
na. Afiadimos el vinagre. Desmolda-
mos. Servimos con pan tostado, una
cucharada de chutney y un cordén
de crema balséamica.

Otras recefas de casqueria en supermercado.elcorteingles.es

Informacién nutricional de esta receta:
308 Kcal/persona

alto en ACIDO FOLICO { alto en MAGNESIO alto en HIERRO

VINO BLANCO
RIOJA
AZPILICUETA

De color amarillo palido
con reflejos verdosos.

En la nariz es infenso

con presencia de fruta

en sazén, con notas citricas.
En la boca es fresco,
envolvente y perfumado.
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El Manzano
del Carmen,

Cuatro presentaciones
mpecables que
cowstitugew la

actualizacion de un
clasico tan importante
en nuestra gastronomia
como es la casqueria.
Platos buenisimos,
repletos de sabor, Yy con
win menor aporte caldrico
de los que imaginamos.
Lo tienen todo, no
te Los pierdas.

SUPERMERCAD®



