Moruno de sardinas
v Mona de Pascua



Mona
de Pascua
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DURACION: 40 min
+tiempo de reposo

Ingredientes

v/ 500 gr. harina de fuerza
SPAR

V' 25 gr.levadura fresca
V' 3 huevos

Vv 150 gr. de azticar SPAR
v 100 ml. de leche SPAR

v 80 ml. de aceite de girasol
SPAR

Vv Sal SPAR

Vv 1cda. agua de azahar

v Ralladura de 1limén
y 1 naranja

v/ 6 huevos duros
(para decorar)

Elaboracion
1.

48 DIFICULTAD: Media

Templamos la leche, ainadimos la levadura
y 2 cdas. de haring; mezclamos y dejomos
fermentar.

.Enun bol mezclamos los huevos, el azicary

una pizca de sal; afadimos el agua de aza-
har, las ralladuras y el aceite. Incorporamos
el resto de la harina y el fermento y amasa-
mos hasta que la masa no se pegue.

. Dejamos reposar en un bol engrasado 172 h.

Dividimos en 6 porciones, le damos forma
deseada y colocamos en una bandeja con
papel de horno. Dejamos levar hasta que
doblen su tamano.

Decoramos con huevos cocidos y azdcar y
horneamos 20 min a 180 °C. Hecho en casa,
sabe mejor.

& ¥ M



(®) DURACION: 30 min

Ingredientes
Vv 1kg. de sardinas

V' 1pimiento verde

v 1pimiento rojo

v/ 2 cebollas grandes

Vv 5tomates

v/ 1cdta. comino SPAR

Vv 1cdta. pimentdn dulce
SPAR

Vv 1cdta. orégano SPAR

Vv Saly pimienta SPAR

v/ Vino blanco SPAR
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48 DIFICULTAD: Fécil

Moruno
de sardinas

& RACIONES: 4

Elaboracion

1.

Cortamos la cebolla y los pimientos en bru-
noisey reservamos; limpiamos y fileteamos
las sardinas y también reservamos.

.Enuna sartén ponemos un chorro de aceite
con los dientes de ajo cortados en Idminas;
cuando empiecen a dorarse, afiadimos la
cebolla, cocinamos unos minutos y agrega-
mos los pimientos y los tomates pelados y
troceados.

. Incorporamos el pimentdn dulce, el comino
y el orégano, removemos, afiadimos el vino
y dejamos que se evapore el alcohol. Salpi-
mentamos al gusto.

. Colocamos por toda la sartén las sardinas
fileteadas, tapamos, bajomos el fuego y co-
cinamos entre 3y 5 min, segun el tamano de
las sardinas. jPuro sabor mediterrdaneo!
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Patatas
Fritas

Csranty

Alcachofas
Troceadas

ULTRACONGELADAS
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