Noviemere De 2011

Receta elaborada por la chef
Maria Solivellas del restaurante
Ca Na Toneta, de Caimari, con
el Oli de Mallorca D.O como
une de los ingredientes. Una re-
_cela Para cuatro personas. - -
INGREDIENTES
Para la masa:
50 ml. aceite virgen extra.

Chef: Maria
Solivellas

Rte: Ca Na
Toneta, Caimari
Anos de
experiencia: 10.
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100 ml. agua mineral.
3 gr. levadura de pan
Harina de blat xeixa (la que se

beba).

15 ml. aceite de oliva virgen extra.
4 cebollas blancas.
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Equivalencias:
una taza de café =100 ml
una cucharadadita =3 g
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En un bol grande, dlsolver la le—
vadura de pan con el aceite vir-
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La sopa de letras de esta semana

sando hasta conseguir una masa
eldstica y compacta (que no se
pegue a las paredes del bol).
Cubrirla con un pano y dejar
leudar en un lugar caliente un
tiempo, depende de la tempera-
tura exterior, de la levadura y
de la harina; son 30 minutos
aproximadamente.

mna cucharada= 15 ml

Mientras tanto, cortar la cebolla
en juliana-muy finita, si es posi-
ble con la mandolina, para con-
seguir un buen corte. Calentar
el aceite en una sartén y pochar
la cebolla, previamente salpi-

en extra v el agua mineral, se
e va afadiendo la harina, ama-

Las pistas:

1.Nombre del lugar en el que se
elabora el aceite.

2Indicador del porcentaje de
4cidos. grasos libres presentes
en el aceite que, en el caso del

do, que se emplea para sazonar
los alimentos.

¢ Hortaliza que te hace llorar.
d.Polverfino que se obtiene por
trituracion de los cereales.

mentada, a muy baja tempera-
tura.

Hacer pequeiias bolas de masa,
segiin el tamafio que se desee y
estirar con el amasador hasta
conseguir una masa muy fina
pero que no se rompa, colocarla
sobre una bandeja de horno y
cubrirla con la cebolla adereza-
da con abundante romero.

Finalmente. wniroducir en el
horno, que previamente habre-
mos calentado a 2007, unos 10
minutos, hasta que la masa se
endurezea y se dore

e.Masa a base de hongos, utili-
zada en gastronomia desde la
antigledad en [a elaboracion
de distintos alimentos como el |
pan, el vino y la cerveza,




