Andrajos con conejo
y Mix de garrapinadas



(*) DURACION: 60 min

Ingredientes

~/ 600 gr. conejo troceado

v 200 gr. tomate troceado
SPAR

v 1cebollay 3 dientes djos

~ 1 pimiento verde y
1/2 pimiento rojo
v 2 hojas de laurel SPAR y
2 ramas de hierbabuena
v 1cdta. de pimentén dulce
SPAR

v/ Aceite de oliva, pimienta
negra y sal SPAR

Para la masa:

' 250 gr. de harina de trigo
SPAR

v 125 ml. de agua

v 5 gr.de sal SPAR

48 DIFICULTAD: Media

& RACIONES: 4

Elaboracion

1. Doramos el conejo enuna olla con aceite un
par de minutos yy lo reservamos. En la mis-
ma olla, pochamos el djo y las verduras pi-
cadas. Afiadimos de nuevo el conejo.

2. Incorporamos el laurel y el pimentén. Sin de-
jarderemover, afiadimos el tomate y la hier-
babuena. Salpimentamos, cubrimos con
agua y cocinamos durante 50 min a fuego
bajo-medio.

3. Preparar la masa: mezclamos y amasamos
los ingredientes indicados, la dejamos repo-
sar 15 min y la estiramos lo més fina posible.

4. Cortamos la masa en trozos irregulares, los

afiadimos al guiso y cocinamos afuego alto
durante 15 min mds.

iSencillo, casero y
listo para comer!




garrapinadas

(*) DURACION: 30 min 4% DIFICULTAD: Fécil

@) 2026

Ingredientes Elaboracion

" 250 gr. de frutos secos 1. Ponemos todos los ingredientes juntos en
crudos SPAR una sartén.
/' 200 gr. azlicar SPAR 2. Calentamos a fuego moderado hasta que

el azlcar se disuelva, comience aformarun

jarabe suave y salgan las primeras burbujas.

~ 1cdta. canela molida Removemos ligeramente los frutos secos.
SPAR

/120 ml. agua

3. Mezclamos bien para que todos los frutos
secos queden impregnados de forma ho-
mogénea. Continuamos removiendo sin pa-

. rar hasta que el almibar quede totalmente
= . cristalizado alrededor de los frutos secos.
‘ Extendemos sobre papel de horno y deja-

‘ )/ ; mos enfriar.
J} iUn bocado crujiente e irresistible listo en mi-
nutos que volara de tu mesa!
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