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“CAVIAR DE ANCHOA”

INGREDIENTES:

6 Filetes de Anchoas de Alimentacion Selecta
1 Diente de ajo

1 Lata y media de aceitunas negras onix

2 Cucharadas de alcaparras

3 Cucharadas soperas de aceite de oliva de Alimentacion Selecta
A- Se quita el hueso a las aceitunas y se meten a la batidora junto con el diente de ajo, las alcaparras y las  Anchoas.

B- Batir bien hasta que quede una pasta fina

C- Pasar la mezcla a un cuenco y añadir el aceite

D- Meter el cuenco en el frigorífico  en la parte menos fría, hasta servir.

E- Servirlo junto con unas rebanadas de pan tostado 

PAN TOSTADO CON ANCHOAS Y TOMATE:

INGREDIENTES:

12 Filetes de Anchoas de Alimentacion Selecta
2  Tomates maduros

Aceite de oliva de Alimentacion Selecta (Castillo de Canena)
6  Rebanadas de pan

Perejil picado

2 Pepinillos en vinagre

Cebolletas en vinagre

A- Tostar el pan 

B- Lavar los tomates y cortarlos en finas rodajas

C- Colocar 2 rodajas de tomate sobre cada tostada y 2 filetes de Anchoa

D- Adornar con los pepinillos , las cebollitas y el perejil picado

E- Al servir, regarlo con un poquito de aceite de oliva
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PATE  DE  ANCHOAS:

INGREDIENTES:

10  Filetes de Anchoas de Alimentacion Selecta
150 grs. de mantequilla

A- Se machacan las anchoas en el mortero

B- Se mezclan con la mantequilla casi derretida hasta crear una crema uniforme

C- Y si se quiere al servir se le puede añadir un chorrito de limón, un poquito de pimienta, o incluso perejil muy picado.

PATE  DE  BONITO:

INGREDIENTES:

50 grs. de Bonito de Alimentacion Selecta
50 grs. de mantequilla

3 yemas cocidas

Perejil picado

A- Se mete el Bonito en la batidora hasta que quede una fina pasta

B- Se agregan los huevos duros, 3 cucharadas de aceite y la mantequilla

C- Se mezcla todo bien 

D- Y se añade el perejil picado.

ENSALADA  DE  ANCHOAS:

INGREDIENTES:

20 Filetes de Anchoas de Alimentacion Selecta
1 Lechuga

2 Tomates

1 Pizca de sal

Aceite de oliva de Alimentacion Selecta (Castillo de Canena)
A- Se cortan los filetes de Anchoa en trozos muy pequeños ( de cada filete nos saldran unos 6 )

B- Se prepara la lechuga

C- Lavamos y cortamos los tomates en rodajas

D- Lo mezclamos todo en una fuente y lo rociamos con abundante aceite de oliva, y tan sólo una pizca de sal

E- Lo revolvemos al menos dos o tres veces y listo...
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ENSALADA  CANTÁBRICA :

Igual que la anterior pero añadiendo  200 grs. de Bonito de Alimentacion Selecta
ANCHOAS  CON  HUEVOS  COCIDOS:

INGREDIENTES:

12 Filetes de Anchoas de Alimentacion Selecta
6 Huevos duros

12 Aceitunas

2 Tomates de ensalada

A- Se les corta un poco los picos a los huevos y se les divide en dos

B- Se coloca sobre cada mitad un palillo, y sobre cada palillo una aceituna

C- Se rodea cada aceituna con un filete de Anchoa a modo de bufanda

D- Y se coloca alrededor del plato adornando las rodajas de tomate en forma de círculo.

ANCHOAS  CON  PIMIENTOS  DEL  PIQUILLO:
INGREDIENTES:

12 Filetes de Anchoas de Alimentacion Selecta
12 Pimientos

Aceite de Oliva de Alimentacion Selecta (Castillo de Canena)
A- Cortamos en tiras los Pimientos y los disponemos en un plato ancho según nuestro gusto en paralelo, cruzados, haciendo juego con los dibujos del plato, etc.

B- Colocamos cada filete de Anchoa, bien encima de cada Pimiento o en paralelo

C- Se rocía todo con un hilo de aceite de oliva, y listo.
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LA  ANCHOA  Y  EL  BONITO  COMO  APERITIVO:

ANCHOAS AL AJILLO

En una fuente mediana se coloca un buen número de Anchoas de Alimentacion Selecta cubriendo el fondo. Se esparce ajo y perejil muy picadito sobre ellas y se vierte un buen chorro de aceite.

Se puede adornar colocando en el borde de la fuente gajos de tomate natural y en el centro algunas aceitunas.

ANCHOAS CON HUEVOS DUROS

Ingredientes: huevos duros. Anchoas de Alimentacion Selecta , aceitunas verdes, lechuga, tomates y vinagre.

A los huevos se les corta un poco los picos. Se forma con cada uno un muñeco, clavando en el huevo, mediante un palillo, una aceituna, que hará de cabeza, y uno de los picos del huevo que será el sombrero. La anchoa se pone rodeando la aceituna como si fuera una bufanda. Los huevos se colocan verticales sobre la lechuga, y se adorna con rodajas de tomate. Por último rociar con una vinagreta hecha aprovechando el aceite de las anchoas y los picos del huevo.

ANCHOAS CON PIMIENTOS DEL PIQUILLO

Se sirven mezclando los pimientos asados del piquillo, cortados en tiras, con las anchoas, y pueden presentarse colocando cada tira de anchoa encima de la tira de pimiento, ó en paralelo, e incluso en camadas cruzadas, formando dibujo, etc.

BONITO CON PIMIENTOS DEL PIQUILLO

Ingredientes: 1 tarro grande de Bonito de Alimentacion Selecta, 1 lata grande de pimientos del piquillo de Alimentacion Selecta , una cebolla blanca tierna y aceite de oliva virgen.

En una fuente se colocan los pimientos del piquillo hechos tiras, sobre ellos el bonito en trozos grandes y por último la cebolla cortada en aritos. Se rocía todo ello con un buen chorro de aceite de oliva virgen.
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BANDERILLAS Ó PINCHOS

(utilizar aceitunas sin hueso y palillos grandes)

· Atravesar una ó dos anchoas de Alimentacion Selecta y un trozo de queso fresco.

· Atravesar una tira de Anchoa por un extremo, una aceituna y el otro extremo del filete de anchoa. Así sucesivamente formando una trenza de anchoas y aceitunas. Se pueden introducir otros productos: cebolletas, pimiento rojo, etc.

· Enrollar una tira de pimiento rojo y a su alrededor enrollar una anchoa. Atravesar el rollo formado con el palillo, coincidiendo con la punta exterior de la anchoa.

· Atravesar una aceituna rodeada de una anchoa, y un trozo de espárrago. Clavarlo a medio huevo cocido relleno de bonito con mayonesa, o ensaladilla rusa. Se forma una especie de barquito.

· Atravesar una aceituna, un trozo de espárrago y dos tiras de anchoa por su centro, luego un pimiento de piquillo por su pico y finalmente un trozo de bonito que se situará dentro del pimiento. Sobre éste quedarán cruzadas las tiras de anchoa. Se forma una especie de campanita.

· Atravesar, por la mitad, un pepinillo partido al medio, a lo largo, entre cuyas partes se ha puesto un trozo de bonito. Pinchar en cada extremo del palillo una aceituna rodeada de una anchoa.

BOCADITOS DE ANCHOAS

· Tostar unas rebanadas de pan y untarlas frotando ajo primero y luego con tomate natural. Colocar tiras de Anchoas y pimientos de Alimentacion Selecta.

· Sobre una rebanada de pan colocar una loncha de salmón ahumado, unas tiras de anchoas y en un extremo queso Filadelfia.

· Untar una rebanada de pan con queso azul, y colocar tiras de anchoa.

· Colocar sobre el pan, un trozo de tortilla española ó francesa, pimiento rojo y anchoas.
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BOLAS DE PATATA CON ANCHOA

Ingredientes: 1 kg. de patatas, 4 huevos, 12 filetes de Anchoas de Alimentacion Selecta muy picaditos, pan rallado y aceite.

Hacer un puré con las patatas e incorporar las anchoas y 2 huevos batidos.  Se hacen unas bolas y se pasan por los otros 2 huevos batidos y el pan rallado. Se fríen en abundante aceite.

BROCHETAS MARINERAS

Se pinchan por este orden: un taco de bonito, un trozo de pimiento rojo, una Anchoa de Alimentacion Selecta y un trozo doblado de lechuga.

CANAPÉS DE ANCHOA Y BONITO

· Ingredientes: rebanadas de pan de molde, Anchoas de Alimentacion Selecta y mantequilla ó mayonesa.

Cortar las rebanadas una vez quitadas las cortezas, en cuadrados, untarlos con mantequilla o mayonesa y colocar encima las anchoas muy juntas y en diagonal.

· Ingredientes (para cada canapé): 3 Anchoas de Alimentacion Selecta, 1 huevo duro, 1 rebanada de pan y mantequilla.

Untar la rebanada con mantequilla y cubrir con el huevo desmenuzado. Colocar encima, en diagonal, las anchoas, una junto a otra.

· Ingredientes: 10 Anchoas de Alimentacion Selecta, 6 huevos cocidos, aceitunas, pimiento rojo, mayonesa y pan de molde.

Se cortan los huevos en discos de un centímetro de grueso y se colocan sobre un trozo de pan, encima un poco de mayonesa, una anchoa, un trozo de pimiento y una aceituna.

· Ingredientes (para 20 canapés): 100 gr. de pasta de anchoa (ver receta), 20 Anchoas, 3 huevos cocidos y perejil picado.

(Continúa en página siguiente)
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Extender la pasta de anchoas sobre rebanadas de pan. Picar el huevo, por separado, la clara de la yema. Poner en un lado del canapé la yema y en el otro lado la clara separando con un filete de anchoa.

· Ingredientes: pan de molde, queso fresco, Anchoas de Alimentacion Selecta, rodajas de tomate y mantequilla.

Cortar el pan de molde en cuatro cuadrados, untarlos de mantequilla y colocar sobre ellos un trozo de queso fresco, una rodaja de tomate y unos trozos de anchoas.

· Colocar sobre el pan una porción de ensaladilla rusa y sobre ella 2 anchoas cruzadas.

· Ingredientes (para 10 canapés): 10 rebanadas de pan de molde, 10 Anchoas de Alimentacion Selecta,  10 lonchas de queso de nata, 10 rodajas de tomate, aceite, orégano y perejil.

Sobre cada rebanada colocar una loncha de queso de nata, encima una rodaja de tomate, y sobre ella una tira de anchoa. Rociar con un poco de aceite de las anchoas y espolvorear con un poco de orégano y perejil. Meter a horno fuerte unos 8 minutos. Servir.

· Ingredientes (para 20 canapés): 20 rebanadas de pan tostado, 100 grs. de pasta    Anchoas ( ver receta ),½ kg. de tomates, aceitunas rellenas de anchoa, pimienta blanca, aceite, sal y vinagre.

Escaldar los tomates durante 2 min. En agua hirviendo. Una vez fríos se les quita la piel, se parten por la mitad y se exprime el caldo y las pepitas. La pulpa se corta en cuadraditos pequeños y se aliña con sal, un poco de aceite y unas gotas de vinagre.

Se extiende sobre las rebanadas la pasta de anchoa, a la que hemos mezclado la pimienta bien machacada, y en el centro de cada una se coloca un pequeño montículo del preparado de tomate, y en medio una aceituna rellena de anchoa.

· Ingredientes: rebanadas de pan de molde cortadas en triángulos o cuadrados, 200 grs. de Bonito de Alimentacion Selecta , 300 grs. de tomates, 1 cebolla pequeña, aceite, sal y pimienta.

Trocear los tomates y la cebolla y freírlos, sazonando con sal y pimienta, en una sartén con aceite, hasta que todo el agua del tomate quede reducido. Pasarlo por el pasapurés, y en frío mezclarlo con el bonito, trabajándolo, con cuchara de madera, hasta formar una pasta. Esta se extenderá sobre los trocitos de pan formando los canapés, que pueden adornarse con algún producto más.
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LA  ANCHOA  Y EL  BONITO  COMO  CREMA  Ó  PASTA:

PASTA DE ANCHOAS

Ingredientes: la proporción es de 10 filetes de Anchoas de Alimentacion Selecta por cada 150 grs. de mantequilla.

Se machacan las Anchoas en el mortero ó la batidora. Luego se mezclan con la mantequilla, que debe estar blanda ó más bien derretida y se trabaja todo hasta que quede una crema uniforme y esponjosa.

Si se desea se puede agregar un chorrito de limón y un poquito de pimienta, e incluso perejil muy picado.

PASTA DE BONITO

Ingredientes: 50 grs. de Bonito de Alimentacion Selecta, 50 grs. de mantequilla, 3 yemas cocidas y perejil picado.

Se machaca en un mortero el bonito hasta ponerlo en pasta fina ( ó si se prefiere se pasa directamente por la batidora ), se agregan las 3 yemas cocidas, la mantequilla y 3 cucharadas de aceite del tarro de bonito. Se mezcla todo bien y se añade el perejil picado.

CAVIAR DE ACEITUNAS Y ANCHOAS

Ingredientes: 1 lata de aceitunas negras, 6 Anchoas de Alimentacion Selecta, 2 cucharadas de alcaparras, 1 diente de ajo y 3 cucharadas soperas de aceite de oliva.

Quitar el hueso a las aceitunas y pasarlas por la batidora junto con las anchoas, el diente de ajo y las alcaparras. Batir bien hasta que quede como una pasta fina. 

Pasar la mezcla a un cuenco y añadir el aceite. Seguidamente meter el cuenco en el frigorífico, pero en la parte que enfríe menos dejándolo hasta el momento de servir.

Se sirve acompañado de unas rebanadas de pan tostado.
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LA  ANCHOA  CON  LA  CARNE
SOLOMILLO A LA CREMA Ó SALSA DE ANCHOAS

Ingredientes: 4 solomillos ó filetes, 12 Anchoas de Alimentacion Selecta , 50 grs. de mantequilla, perejil y zumo de limón.

Machacar las anchoas con la mitad de la mantequilla hasta hacer una salsa fina. Añadir el resto de la mantequilla, el zumo de limón y el perejil picado. Revolver bien. Freír en poco aceite los solomillos, untándolos previamente con aceite por ambas caras. Ponerlos en la fuente de servir y regar con la salsa por encima. Se puede acompañar con guarnición de verduras.

LA  ANCHOA  CON  LA  PASTA

ESPAGUETIS CON ANCHOAS

Ingredientes: 250 grs. de espaguetis, 100 grs. de setas, 12 Anchoas de Alimentacion Selecta, 8 cucharadas de nata montada sin azúcar, 1 sobre de queso rallado, sal, aceite y 1 hoja de laurel.

Cocer los espaguetis y escurrir. Picar las anchoas en trocitos, lavar las setas, quitar las partes del pedúnculo que no vayan a utilizarse y cortarlas en trocitos. Poner aceite en una sartén y refreír las anchoas y las setas. Una vez estén cocidas, añadir la nata montada, sazonando de sal y pimienta, reservando todo junto unos minutos y mezclando con los espaguetis. Colocar todo en una fuente ó ensaladera, espolvoreando con abundante queso rallado. Servir. Se puede sustituir la nata por crema de leche.

TALLARINES CON ANCHOAS

Ingredientes: 500 grs. de tallarines, 12 Anchoas de Alimentacion Selecta, 0,75 dl. Aceite de oliva virgen, 2 dientes de ajo, 2 cucharadas de pan rallado, 1 rama de perejil, sal y pimienta.

Cocer la pasta. Entre tanto sofreír los ajos aplastados y la mitad del perejil muy picado. Añadir las anchoas muy picaditas y el pan rallado y remover. 
(Continúa en página siguiente)
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Una vez escurrida la pasta ponerla en una fuente, añadir la salsa y esparcir por encima el resto del perejil muy picado.

TALLARINES CON ANCHOAS A LA MANTEQUILLA Y HUEVO

Ingredientes: 20 Anchoas de Alimentacion Selecta, 500 grs. de tallarines, 2 dientes de ajo, 1 huevo, 1 rama de perejil, 1cucharada de mantequilla y sal.

Cocer la pasta. Entre tanto machacar en un mortero los ajos y el perejil picado. Mezclar con la yema de huevo y las anchoas cortadas a trocitos. Machacar hasta formar una masa uniforme. Añadir el aceite del tarro de anchoas y seguir moviendo. Añadir esta salsa a los tallarines, ya escurridos, en el momento de servir.

LA  ANCHOA Y  EL  BONITO   EN   ENSALADAS

ANCHOAS A LA OLIVA

Poner seguidas 16 Anchoas de Alimentacion Selecta en una fuente pequeña cubriendo con un picadito grueso de 2 huevos duros. Esparcir un puñadito de alcaparras por encima, y colocar 16 aceitunas alrededor del plato. Regar con una mezcla de vinagre de estragón con un poco de aceite.

COGOLLOS DE LECHUGA CON ANCHOAS

Una vez partidos 2 cogollos por la mitad se disponen formando cruz y se colocan encima de cada uno 2 ó 3 tiras de anchoa según tamaño. Acompañar,  colocando entre los brazos de la cruz, en una parte trocitos de salmón ahumado, en otra un manojo de berros, en otra unas hojas de lombarda cortadas y en la cuarta un rabanito troceado. Rociar los cogollos con el aceite de las anchoas. Rectificar de sal.

COGOLLOS DE TUDELA CON ANCHOAS

Partir los cogollos en segmentos y poner en la fuente alternando con pimientos del piquillo enteros. Colocar las anchoas encima de los cogollos y pimientos  y regar con aceite de oliva virgen.
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ENDIBIAS CON ANCHOAS

Se prepara una crema, mezclando bien mantequilla con queso de Tresviso ó semejante. Con ella se untan las hojas de endibia y sobre ellas se colocan tiras de anchoa. Rociar con unas gotas de aceite de oliva virgen.

COLIFLOR CON ANCHOAS

Ingredientes: 1 coliflor mediana, 6 Anchoas de Alimentacion Selecta, 100 grs. de aceitunas negras, 1 cucharada de cebolla picada, 3 cucharadas de aceite, 1 cucharada de vinagre, sal y pimienta.

Cocer los tallos de la coliflor y reservar en la nevera hasta el momento de servir. Poner la coliflor en la ensaladera y condimentarla con el aceite, vinagre, sal y pimienta. Picar las aceitunas y las anchoas y agregar junto con la cebolla.

BONITO EN ENSALADA
Ingredientes: 1 tarro grande de Bonito de Alimentacion Selecta, 150 grs. de aceitunas verdes sin hueso, 4 patatas cocidas sin pelar, 5 tomates de parecido tamaño, 2 huevos duros, 1 cebolla mediana, 1 ramita de perejil, 1 tacita de aceite virgen, 3 cucharadas de vinagre, 4 cucharadas de agua y sal.

Picar el bonito, la mitad de las aceitunas, la tercera parte de la cebolla, un huevo duro y mezclarlo en un recipiente con la mitad del aceite, vinagre y agua. Hacer a parte, lo mismo con el otro huevo, perejil, cebolla, aceite, agua y vinagre. Lavar los tomates y cortarlos en rodajas iguales. Pasar las patatas cocidas por agua fría, pelarlas y cortarlas en rodajas. En una fuente redonda se colocan las rodajas de patata y tomate formando un anillo. En el centro se coloca el bonito formando un montículo. La salsa reservada se esparce sobre las patatas y los tomates.

BONITO CON ACEITUNAS RELLENAS DE ANCHOAS

Ingredientes: 1 tarro grande de Bonito, 100 grs. de patatas a la cuchara, 50 grs. de aceitunas rellenas de anchoas, 1 dl. de salsa mayonesa, 2 zanahorias hervidas enfriadas y cortadas a rodajas y 30 grs. de aceitunas negras.
(Continúa en página siguiente)
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Cortar el bonito en forma de dados grandes y colocarlos en una fuente. Entre ellos poner las patatas a la cuchara, asadas, y las aceitunas rellenas. Cubrir con una capa de mayonesa y decorar con rodajas de zanahoria y aceitunas negras. Servir frío.

ENSALADA DE ANCHOAS A LA CREMA DE LECHE

Ingredientes: 10 Anchoas de Alimentacion Selecta , 3 cucharadas de crema de leche, 2 huevos duros, 50 grs. de aceitunas negras, 1 lechuga, 2 tomates, 1 cucharada de vinagre, 1 cucharada de zumo de limón, 1 cucharada de mostaza, azúcar y sal.

Cortar la lechuga en trozos y los tomates en rodajas. Cortar en trozos los huevos duros. Escurrir las anchoas. Batir en la batidora, hasta que queda una mezcla espesa: 2 anchoas, los huevos duros, la crema de leche, la mostaza, media cucharadita de sal, una pizca de azúcar, vinagre y el zumo del limón. Colocar la lechuga en círculo, y encima las rodajas de tomate, formando una corona. Adornar con aceitunas y el resto de las anchoas. Antes de servir añadir la salsa.

ENSALADA DE ANCHOAS CON PATATAS Y TOMATE

Ingredientes (por cada 2 patatas): 1 tomate, 10 Anchoas de Alimentacion Selecta , 1 diente de ajo, vinagreta, vino blanco, tomillo, orégano y pimienta.

Cocer con piel las patatas, pelarlas y cortarlas en rodajas. Colocarlas, una vez frías, en una fuente, rodeadas de rodajas finas de tomate. Espolvorear con sal, pimienta, tomillo y orégano. Cubrir con una buena vinagreta a la que se añade el ajo picado y un chorrito de vino blanco. Terminar colocando encima las anchoas cruzándolas sobre los discos.

ENSALADA MIXTA CON ANCHOAS

En una ensaladera se pone la lechuga en trozos y el tomate y pepino en rodajas. Añadir pimiento verde cortado en juliana. Decorar por encima con puntas de espárragos, anchoas y rodajas de huevo duro. Batir aceite, vinagre ( proporción 3 de aceite por 1 de vinagre ) y sal, y echar por encima de la ensalada al momento de servirla.
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LA  ANCHOA  Y  EL  BONITO  EN  RELLENOS

HUEVOS RELLENOS DE ANCHOA

Ingredientes: 2 huevos duros, 4 Anchoas de Alimentacion Selecta y 2 cucharadas de pasta de anchoas ( ver receta ).

Cortar los huevos por la mitad, a lo largo, y quitar las yemas. Estas se mezclan con la pasta de anchoas, en un bol, amalgando con un tenedor. Con la mezcla se rellenan los huecos de cada mitad de huevo y se adorna cada uno con una anchoa enrollada. Se sirven fríos y acompañados de una ensalada verde.

HUEVOS RELLENOS DE BONITO

Ingredientes: Bonito de Alimentacion Selecta , huevos duros, mayonesa y aceitunas.

Se parten los huevos como en la receta anterior. Se mezclan las yemas con el bonito y con la pasta formada se rellenan hasta quedar colmados. Se cubren ligeramente de mayonesa y se adornan con medias aceitunas.

TOMATES RELLENOS CON ANCHOA

Ingredientes: Anchoas de Alimentacion Selecta, escarola, lechuga ó berros, pimientos rojos, mantequilla y zumo de limón. Para el adorno: huevos duros, aceitunas, etc.

Se cortan los tomates en dos partes, en sentido transversal, y se vacían quitando la pulpa, las semillas y partes duras del centro.

Se pica muy bien la escarola, los berros ó lechuga, y las anchoas. Se mezcla con la mantequilla añadiendo un chorro de limón y unos trocitos picaditos de pimiento si se quiere. Se rellenan los tomates, que se servirán sobre un lecho de lechuga aderezada. Se adorna.

TOMATES RELLENOS DE BONITO

Ingredientes: 4 tomates grandes iguales, medio tarro pequeño de bonito, 75 grs. de mantequilla, 1 cucharada de mayonesa, 1 cucharada de zumo de limón, 2 huevos duros, media lechuga, 50 grs. de aceitunas negras y sal.
(Continúa en página siguiente)
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Se lavan los tomates, se les corta una tapa, y se vacían cuidadosamente con ayuda de una cucharilla. Sazonar por dentro y dejarlos escurrir con la abertura hacia abajo. Escurrir también el bonito y desmenuzarlo. 

Trabajar la mantequilla en un bol, con una cuchara de madera, hasta que quede cremosa. Agregar la mayonesa, el bonito y el zumo de limón. Condimentar con sal y pimienta. Con esta mezcla rellenar los tomates y colocarlos en trozos de lechuga adornando con rodajas de tomates y colocarlos en trozos de lechuga adornando con rodajas de huevo duro, aceitunas, etc. Se conservará en la nevera con papel de aluminio y al momento de servir aderezar con salsa vinagreta.

PIZZA DE ANCHOAS

Untar la base con tomate, colocar encima jamón cocido picado, champiñones de lata laminados, las anchoas picadas, la mozzarela ó queso para pizzas. Meter en el horno 15 min. Hasta que esté fundido el queso.

LA  ANCHOA  EN  SALSAS

PARA ACOMPAÑAR CARNES

Triturar 200 grs. de Anchoas de Alimentacion Selecta , 1 diente de ajo y un pellizco de pimienta blanca. Calentar al baño María un pellizco de mantequilla y un poco de crema de leche. Se va añadiendo poco a poco la pasta de anchoas hasta conseguir una crema. Añadir un chorrito de Oporto y otro de coñac.

PARA ACOMPAÑAR MARISCOS

Ingredientes: 3 Anchoas de Alimentacion Selecta, 1 tacita de migas de pan, 1 cucharada de perejil picado, 2 yemas de huevo, ½ tacita de aceite, vinagre blanco, zumo de un limón, sal y pimienta.

Remojar la miga en una cuchara de vinagre, añadiendo unas gotas de limón. Dejar escurrir. Mezclar las anchoas, las yemas, el perejil, la miga, el resto del zumo de limón, la sal y la pimienta y batir todo hasta formar una mezcla. Añadir gota a gota el aceite hasta que la salsa tome consistencia.
www.alimentacionselecta.com
pedidos@alimentacionselecta.com
649 679 719

PARA ACOMPAÑAR PESCADOS

Montar una clara a punto de nieve. Machacar 4 Anchoas de Alimentacion Selecta en el mortero haciendo una pasta. Mezclar, en un bol, una taza de mayonesa con la pasta de anchoa, incorporar la clara montada y mezclar suavemente.

PARA ACOMPAÑAR VERDURAS

Batir 2 huevos y añadir 3 dl. de aceite poco a poco hasta montar. Agregar 50 grs. de aceitunas con sabor a anchoa y 4 Anchoas de Alimentacion Selecta. Triturar y añadir leche para aligerar el gusto.
SPAGUETTI, BRÓCOLI Y ANCHOAS DE SANTOÑA

Poner una cazuela con Agua y sal y mete el Brócoli; después de cocer durante cinco minutos meter los Espaguetis. Cuando estén al diente los cuelas en una sartén, calientas Aceite de oliva un poco de Mantequilla y dos latitas de Anchoas de Alimentacion Selecta, lo viertes en la cazuela junto a los espaguetis y los brócolis y le das dos vueltas para que cojan sabor. Lo sirves bien caliente con queso rayado.

ANCHOAS DE SANTOÑA CON ENDIVIAS Y QUESO ROQUEFORT
Soltamos las hojas de las endivias y ponemos una Anchoa de Alimentacion Selecta encima de cada una a lo largo de todo el plato en círculo.


Salsa roquefort preparación: en una perola pequeña ó sartén ponemos 200gr de nata, 30gr de queso, un poco de pimienta y un puntito de sal, dejamos que se disuelva el queso a fuego lento y retiramos. Lo dejamos enfriar un poco y con una cucharita rociamos poco a poco encima de las Anchoas de Santoña sin manchar el plato, espolvoreamos perejil y a comer.
Hay que servirlo nada más hacerlo, pues si no se ponen las endivias demasiado maleables………………………………………………………..
La salsa que nos sobre puede aguantar en la nevera más de un mes.

Si vosotros conocéis más recetas podéis mandarlas a pedidos@alimentacionselecta.com
Donde las compartiremos con todos vosotros. ¡GRACIAS!
