Marmitako
y Ensaimadas



(®) DURACION: 40 min 4% DIFICULTAD: Fécil & RACIONES: 4-6

Ingredientes
+/ 800 gr. de bonito

v 1kg. de patatas

V 2 cebollas medianas y
2 dientes de ajo

/' 1pimiento verde y
1 pimiento rojo

v 2 cdas. de carne de
pimiento choricero

+ 150 ml. tomarte triturado
SPAR

" 1vaso de vino blanco SPAR

v Caldo de pescado SPAR

v/ Aceite de oliva virgen
extra, sal y pimienta SPAR

Elaboracion

1. Enuna olla ponemos 4 cdas. de aceite, afia-
dimos los pimientos y las cebollas todo cor-
tado en pequeios dados, los dientes de ajo
laminados y pochamos.

2. Agregamos el pimiento choricero, el tomate
triturado y el vaso de vino. Cocinamos hasta
que se consuma el alcohol.

3. Afadimos las patatas “chascadas”, remo-
vemos y cubrimos con el caldo de pescado.

4, Cuando las patatas esten cocidas, salpimen-
tamos al gusto, afiadimos el atun cortado a
tacos. Removemos y apagamos el fuego.

5. Tapamos la olla y dejamos reposar de 10 a
16 minutos, lo justo para que el pescado se
haga con el calor. jA disfrutar de este deli-
cioso guiso cldasico de la cocina vasca!




Ensaimadas

(®) DURACION: 40 min+reposo 4t DIFICULTAD: Medic  gn RACIONES: 4-6

Ingredientes Elaboracion

/' 180 ml. de agua 1. En un bol afadimos la haring, el huevo,
el azdcar y la levadura disuelta en el agua.
Removemos hasta quede bien integrado.

~ 20 gr.levadura fresca

v/ 450 gr. de harina de fuerza Tapamos con film y dejamos reposar 10 min.
 1pizea de sal SPAR ' 2. Amasamos hasta conseguir una masa fina.

s Dividimos en 4 trozos y hacemos una bola
v Thuevo "L con cada uno. Dejamos reposar 30 min en
+/ 80 gr.de azdicar SPAR una bandeja tapados con papel film.

3. Enla encimera ponemos unas gotas de acei-

te, extendemos las porciones con un rodillo

y untamos un poco de manteca. Volvemos a

v/ Azucar glass para amasar hasta conseguir una masa muy fina.

espolvorear Las enrollamos dando forma de ensaimada

v las colocamos en una bandeja de horno,

forrada con papel vegetal, separadas entre

si. Las tapamos con film y las dejamos re-
posar otras 2 h en el horno apagado.

v Manteca de cerdo a
temperatura ambiente

4. Horno arriba y abajo 12 min. a 200°C. Deja-
mos enfriar y decoramos con azulcar glass.
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