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I BABA GANOUSH

El aroma ahumado de las berenjenas asadas y la untuosidad de la tahina toman el protagonismo en esta
crema tipica de cualquier mezze.

Para 6 porciones Pincha las berenjenas en varios puntos con un tenedor. Luego, asalas di-

- 1,25 kg de berenjena rectamente sobre el fuego bajo de una hornalla o en la parrilla hasta que

- 50 ml de aceite de oliva la piel esté completamente carbonizada y la berenjena se sienta blanda

- 25 ml de jugo de limdn al tacto. Este paso es crucial para lograr el sabor ahumado caracteristico

- 5gdesal entrefina del baba ganoush.

- 1gde pimienta negra Una vez asadas, deja enfriar las berenjenas lo suficiente para poder
molida manipularlas. Retirales el cabo y pelalas con cuidado. Coloca la pulpa en

- 65 g de tahina un colador o chino y dejala escurrir durante unos 15 minutos aproximada-

- 15 g de provenzal mente. Este drenado es fundamental para eliminar el exceso de liquido

y evitar que el baba ganoush quede aguado.

Pasa la pulpa de berenjena ya escurrida a la licuadora o a una procesadora
de alimentos. Procesa hasta obtener un puré uniforme y sin trozos grandes.
Afadi el aceite de oliva virgen, el jugo de limén recién exprimido, la sal

entrefina y la pimienta negra recién molida. Volvé a procesar hasta que
todos los ingredientes estén bien incorporados y la mezcla tenga una
consistencia suave.

Agrega la tahina y procesa nuevamente hasta obtener una preparacion
completamente uniforme y sedosa. La tahina es clave para la cremosidad
y el sabor distintivo del baba ganoush.

Procesa con pulsos muy cortos (2 segundos) solo para integrar el proven-
zal a la mezcla sin triturarlo por completo, asi conserva su textura y aroma.
Proba la preparacion y, si es necesario, rectifica los condimentos a tu gus-
to. Una vez que esté perfecto, pasalo a un recipiente hermético y dejalo
enfriar en la heladera. El frio ayudara a que los sabores se asienten y se
intensifiquen.

TIP

Para un baba ganoush adin mas cremoso y con un brillo espectacular, una
vez frio, podés volver a procesar la mezcla con uno o dos cubos de hielo.
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I PRAKES

Podés servirlos con labneh, salsa de tomate reducida o sobre un puré de papa con aceite de oliva.

Para 20 unidades Retira el tronco del repollo y separa las hojas con cuidado. Blanquealas
- 1repollo blanco grande dos minutos en agua hirviendo con sal. Enfrialas en agua con hielo y
(1kg) secalas sobre pafos. Reserva.
- 1,2 kg de carne picada Mezcla en un bol grande la carne con la cebolla, el arroz, el ajo, el perejil,
vacuna (de paleta o los huevos, la sal y la pimienta. Integra sin amasar.
roast beef) Para armar cada nifio envuelto, disponé una hoja de repollo abierta, co-
- 300 g de cebolla picada loca una porcion de relleno (aproximadamente 150 gramos) en el centro,
en brunoise plega los costados y enrolla firmemente.
- 150 g de arroz crudo En una olla profunda, disponé una base de hojas de repollo y coloca los
- 10 g de ajo picado prakes uno al lado del otro. Cubri con la salsa de tomate mezclada con
- 30 g de perejil fresco el caldo, el azlicar y el aceite.
picado Cocina tapado a fuego bajo de 45 minutos a una hora, hasta que el arroz
- 2 huevos esté tierno y la salsa se espese ligeramente.
- 20 g de sal entrefina
- 3 gde pimienta negra TIPS
molida Dejalos reposar al menos 15 minutos antes de servir para que los sabores

-» 600 ml de salsadetomate  se amalgamen. Si querés darles un perfil mas dulce, podés sumar pasas
-» 600 ml de caldo de ave o un toque de miel al relleno, como en la version ashkenazi tradicional.
- 10 g de azlcar

- 30 ml de aceite neutro
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STRUDEL DE MANZANA

Servilo tibio, con crema batida suave o helado de crema americana. También podés acompaiarlo con

una salsa de vainilla o un coulis de frutos rojos.

Para 6-8 porciones

MASA

- 300 g de harina 0000

125 ml de agua

3gdesal

30 g de manteca derretida

12

$

12

1 huevo

12

ARMADO
> Panrallado, c/n
- Almiddn de maiz, ¢/n

PURE DE MANZANA

- 1,2 kg de manzana verde
(pelada, en cubos de 1 cm)

- 60 g de manteca

> 100 g de azlcar

- 25gde canela enrama

- 5gdeanis estrellado

- 45 ml de whisky

- 100 ml de crema de leche

- 25 ml de leche

202 Postres

Para la masa, mezcla todos los ingredientes y amasa hasta obtener una
masa lisa y elastica. Cubri con papel film y deja reposar por 3 horas.

Para el puré de manzana, derreti en una cacerola pequefia la manteca a
fuego bajo, con un chorrito de aceite para evitar que se queme.

Agrega los cubos de manzana y doralos por todos lados. Incorpora el
azlcary las especias. Mantené la coccién unos 15 minutos mientras re-
movés con una cuchara de madera para que nada se queme. Flambea con
el whisky. Una vez evaporado el alcohol, agrega la crema de leche y retira
del fuego. Quita la canelay el anis. Tritura con un poco de leche hasta
obtener un puré liso y terso. Reserva.

Para las manzanas salteadas, derreti en una sartén bien caliente la mante-
ca con un poco de aceite. Agrega los cubos de manzana y doralos.

Suma el azdcar, el anis estrellado y las pasas de uva. Cocina hasta evapo-
rar los liquidos. Enfria y reserva.

Mezcla el puré de manzana con la manzana salteada.

Reserva en la heladera hasta el momento del armado.

Para el armado, espolvorea sobre un lienzo almidén de maiz y estira la
masa lo mas fina posible. Usa mas almidon de maiz para que no se pegue
al palote. Pinta la masa con manteca clarificada, espolvorea pan rallado

y distribui el relleno de manzana en linea sobre un borde.

Con ayuda del lienzo, enrolla la masa por completo formando el strudel.
Coloca en una placa enmantecada y pincela con manteca clarificada.
Cocina en el horno precalentado a 180 °C durante 25 minutos o hasta dorar.

TIPS

El secreto de un buen strudel esta en que la masa quede casi transldcida,
bien fina.

Espolvorear pan rallado ayuda a absorber la humedad del relleno y evita
que la masa se rompa.

Si querés un brillo extra, podés pincelar con huevo batido en lugar de
manteca antes de hornear.
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MANZANAS SALTEADAS
- 359 de manteca

12

600 g de manzana verde
(pelada, en cubos de 1cm)
50 g de azlcar

2 g de anis estrellado

75 g de pasas de uva

N

12

{
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Al flambear con whisky, asegurate de hacerlo con cuidado y enseguida
retira la olla de la llama directa.

Podés hacer ministrudels individuales para una mesa de postres o céctel.
El relleno admite variantes: peras, membrillos o0 manzanas rojas combina-
das para darle diferentes matices de dulzor y acidez.
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