
Buenos"ööbn[lus
Nos har an llor ar de placer

Cebollas rellenas con salsa
de cebollinos
Insredientes
(para 4 personasl:_
8 cebollas medianas, perejil
70 g de nigr de pan rallada
100 g de chicharrones
% kg de carne de buey picrda
3 dientes de ajqr !_!gevo
sal, pimienta, tomillo, caldo
aceite, vinagre, I hoja de laurel
Para Iu sslsa de cebollinos:
% litro de caldo. I cebolla
/r de litro de crema de leche
2 nanoios de cebollinos
I cucharada de mantequilla
1/16 de litro de vino blanco
sd, pimienta, zumo de limön

Pehr hs cebollas y cocerlas de
8 a l0 minutos en agua ligera-

mente salada aromatizada con
una hoja de laurel, un chorrito
de vinagre y unas ramitas de to-
millo. Sacarlas con un cucharön
agujereado y ponerlas inmedia-
tamente en un bol con agua
fria. Pasado un rato, escurrir-
las bien. Cortar el casquete su-
perior de cada cebolla y vaciar-
las con una cucharilla. Cortar
a daditos la pulpa de la cebolla
y reservarlos para el relleno.
Para preparar el relleno, pelar
los ajos y chafarlos en un pren-
saajos. Picar finamente los chi-
charrones. Lavar el perejil, se-
parar las hojas de los tallos y
picarlas. Calentar un poco de
aceite en una sartön y afladir
los chicharrones, el ajo, Ia pul-
pa de las cebollas y el perejil;
sofrefr a fuego suave. Sazonar
con sal y pimienta. Amalgamar
los ingredientes; despu6s, po-
ner la mezcla en un colador oa-
ra que escurra.

Poner en un bol la carne pica-
da, afladirle la miga de pan ra-
llada, el huevo y el sofrito con
los chicharrones. Mezclar bien
y rectificar el sazonamiento si
es necesario. Rellenar las cebo-
llas con este preparado y cu-
brirlas con las tapaderas (los
casquetes antes cortados). Un-
tar con aceite una bandeja de
horno. colocar en ella las cebo-
llas y cocerlas en el horno, a
180oC, durante 40 minutos. Si
parece necesario, afladir de vez
en cuando un poco de caldo.
Para preparar la salsa de cebo-
llinos, pelar la cebolla, picarla
y freirla en mantequilla hasta
que estö dorada. Verter el vino
en el recipiente que contiene las
cebollas y dejarlo hervir hasta
que se reduzca a la mitad. In-
corporar la crema de leche y
prolongar la cocciön hasta que
la salsa estö cremosa. Sazonar
con sal, pimienta y zumo de li-
mön. Lavar los cebollinos y pi-
carlos muy finos; despu6s,
agregarlos a la salsa. Amalga-
marla bien. Sacar las cebollas
del horno y servirlas con la sal-
sa de cebollinos.
Como guarniciön, servir pata-
tas o ensalada tr

Cebolla confitada
Ingredientes
(pura 4 pe!so!ss):
I botella de oporto
I botella de vino tinto de cuerpo
I kg de cebollas rojas
tomillo
2 cucharadas de miel
I cucharada de azücar

Pelar las cebollas, cortarlas
por la mitad y cortar el extre-
mo de las raices. Cortarlas a
daditos de Vz cm. Calentar
unas 2 cucharadas de aceite.
afladir el azücar y esperar a que
adquiera un color ligeramente
dorado; entonces incorporar la
cebolla y glasearla, removi6n-
dola frecuentemente. Verter en
el recipiente el vino tinto y el
oporto y sazonar con sal y pi-
mienta. Aromatizar con unas
ramitas de tomillo y dejar co-
cer hasta que las cebollas estön
tiernas. La mayor parte del
l{uido se habrä evaporado y la
cebolla tendrä la consistencia
de una mermelada. Hacia el fi-
nal del tiempo de cocciön,
agregar la miel, que darä a la
cebolla confitada un aspecto
brillante. Servir esta cebolla
con platos de cordero, buey o
pescado !

Sopa cremosa de cebolla
Ingredientes
(psra 4 personas):
600 g de cebollitas tiernas
% kg de champiiones
% litro de caldo de buey
l/E de litro de vino blrnco
3/8 de litro de crema de leche
para montar
2 dientes de aio
sal, pimienta
mantequilla, aceite

Quitut las hojas verdes exterio-
res de las cebollitas. Cortar en
aros finos las hojas de color
verde claro y picar muy fino lo
restante de las cebollas. Lim-
piar y lavar los champiflones;
enjuagarlos y, cuando est6n se-
cos, cortarlos a daditos. Freir-
los en un poco de aceite; sazo-
narlos con sal, pimienta y ajo
chafado. Dejarlos escurrir en
un colador de metal. Cocer du-
rante unos minutos, en agua
con sal, una tercera parte de los
aros de cebolla, despu€s escu-
rrirlos, sumergirlos en agua
fria y escurrirlos de nuevo.
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