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Este es el tercer recopilatorio de recetas de sopas y cremas
perteneciente a las publicadas durante el afio 2013 en el blog

L Exquisit.

Espero que las disfrutéis
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SOPAS Y CREMAS
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Crema de macadamias

Crema de manzana y cheddar con bacon y tostada a la mostaza

Crema de verduras a la menta con gambitas
Crema de zanahorias, lentejas y puerro

Sopa de calabacin a las hierbas con parmesano

Pag. 10 Sopa de romesco con pollo

Pag. 11 Sopa fria de boniatos y naranjas

Abreviaturas:

c/s cucharada sopera c/p cucharita de postre c/c cucharita de café
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Ingredientes (4 personas — vasitos de 100 ml.):

100 grs. nueces de macadamia (sin salar *), picadas
groseramente

2 c/s nueces de macadamia, tostadas y picadas
groseramente

1 patata, pelada, cortada

¥ puerro, cortado en rodajitas

1 chalota pequefia, picada

500 ml. caldo de pollo

100 ml. nata para cocinar

Sal y pimienta

Aceite de cacahuete

Preparacién:

Hervir durante 20 minutos en un cazo el caldo con
la patata, el puerro y la chalota. Retirar del
fuego y dejar enfriar.

Triturar las verduras y el caldo con las nueces de
macadamia hasta obtener una crema fina. Verter la
nata y mezclar bien. Probar y salpimentar. Reservar
en la nevera para que esté bien fria.

Servir con las nueces tostadas y un hilo de aceite.

Nota *: si soélo las encontrais saladas, pasarlas
por debajo del grifo y probar antes de salpimentar
la crema, es posible que no haya que afladir sal

Sugerencias: la crema caliente también esta buena,
se puede acompadar de unas gambitas cocidas o de
cebolleta muy picada



Ingredientes (4 personas) :

3 lonchas de bacon

1 cebolla, picada

2 manzanas, peladas, sin corazdn,
picadas

1 patata, pelada, picada

400 ml. caldo de pollo

300 ml. zumo de manzana

240 grs. queso Cheddar, rallado
Perejil o cebollino picado

1 c/s aceite de oliva

Sal y pimienta

Ingredientes para las tostadas:

2 rebanadas de pan multicereales
2 c¢/c mostaza de Dijon
2 ¢/s queso Cheddar, rallado

Preparacién:

Dorar el bacon en una sartén sin
aceite. Dejar enfriar y romper a
trocitos.

En un cazo, sofreir la cebolla en
el aceite, afiadir las manzanas y
la patata. Remover vy cocinar
durante 8 minutos. Verter el
BEAFdo, el' zumoeoTh SI/A4Ndier una
cucharadita de sal y pimienta al
gusto. Llevar a ebullicidén vy
hervir durante 10 minutos, hasta
que la patata esté tierna.




Agregar en SESERSHEISINCEIR Glic SO,
para que se mezcle poco a poco.
Triturar, probar y salpimentar al
LIS © .

Mientras se hierve 1la crema,
tostar el pan, pintarlo con: la
mostaza y repartir el queso por
encima. Gratinar y cortarlo en
daditos.

Servir 1FEEEEFJeinicENEIoN BNcingNe
acompafiada de las tostadas y el
bacon troceado. Espolvorear con
el perejil o el cebollino picado.




Ingredientes (4 personas) :

400 grs. guisantes (congelados)

(RS- B Dacin " ,Mavaddol, g@on pigches
cortado a daditos

1 patata, pelada, cortada a daditos

2 chalotas, picadas

1 ¢/s hojas de menta fresca, picada

1" 1. caldo, de verduras

60 ml. nata para cocinar/nata vegetal
Sal y pimienta

250 grs. gambitas, peladas, cocidas
¥ puré de ajo (6 2 c/c ajo prensado)
1 c/s aceite de oliva

¥ c/c semillas de mostaza

Preparacién:

Hervir 1los guisantes (G o 1
calabacin, la patata y las chalotas
en el caldo de verduras durante 15
minutos. Incorporar la menta la
nata. Triturar hasta obtener una
crema fina. Salpimentar.

Freir las gambitas en una sartén con
el aceite y el ajo. Salpimentar e
incorporar las semillas de mostaza.
Co@ i 2, ®Fminutos WMEcWvir las
gambitas con la crema caliente.

Notag ¥ : 9" sdé “ge utilizarn@eeWEskntes
congelados, agregarlos los ultimos 5

minutos
?gi
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Ingredientes (4 personas) :

2 pluerrClEYWERN npio corta
rodajas

300 @Es. @anahogEs
cortadas en rodajas
20 grs. lentejas nara
1 1. cagldo™delp@ll 10 (
2-3 cebolletas, corta
1 ¢/s mantequilla
Aceitegde oliva

4 c/s creme fraiche
Sal y pimienta
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as
verduras
s en ari

Preparacién:

4 f
Sofreir los puerros
en una cazuela con 1
un poco de aceite, si

Incorporar las lente
llevar a ebullicién.
dejar cocer durante 3
que todas las verdura
estén tiernas.

minutos,
y las le

;

Triturar Jjunto a las ceboll
salpimeqtar. Servi caliente
cuencos junBo a 1 §c/s de
fraichel @ i
’'® ) "2
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Ingredientes (4 personas):

4 dientes de ajo,
a rodajitas

Las hojas de 3 ramitas de tomillo

Las hojas, picadas, de 1 rama de
romero

3 calabacines, lavados y cortados en
rodajas de % cm.

2 c/s aceite de oliva

pelados y cortados

500 ml. caldo de verduras

50 ml. nata para cocinar/nata vegetal
100 gr s JECRUlcISICEIREIEN micisiatinker (o
Pecorino), rallado

Sal y pimienta
Preparacién:

Mezclar el calabacin con el ajo, el

tomi 1 IioEE EIMN TomElhacMy 1 aceit@Ew
Salpimentar y disponerlo en una
bandeja forrada con silpat o papel
sul furiszield o #ileienca *'a 175 grades

durante 15 minutos (no se dora).

Poner ecl¥gchEllabachiingen®iun cazo con el
caldo delGcre eIV o nata.  Llevar a

ebullicién, bajar el fuego y cocer 5
minutos.

Triturar, saligifen Taia % reparttir en
cuencos . SeEhavslah A compainade  de'l
Parmesano, decorando con hojitas de

tomillo y un cherritcoMdEMElce Itk
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HIERBAS CON PARMESANO -
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Ingredientes (4 personas):

2 fioras o pimientos choriceros (hidratados la
noche anterior y retirada la pulpa al dia
siguiente) o 2 c/s de pulpa de fiora envasada
1 rebanada de pan

1 c/s aceite de oliva

50 gr de almendras tostadas

50 gr de avellanas tostadas

1 trozo JdeMEEESNCEENE o

2 c/c pUEESSEEIENEN O

150 grs. de tomates

20 ml. de wvinagre

Sal y pimienta

EREaNcaldo de polle

2 pechugas de pollo cocidas, cortadas a tiras

Preparacién:

Freir la rebanada de pan en una sartén con el
aceite. Dejarla escurrir sobre papel de
cocina.

Hornear a 180 grados los tomates durante 20
nEetites .. Pelany vy e tiSaalaSeliaiss Ssieni | TNaISE

Reservar.

En el wvaso de la Dbatidora, triturar las
avellanas, las almendras, el pan tostado y la
guindilla. Afladir la pulpa del tomate, la del
EESmERehitdeo, chor i CeigeoNACcI D lae, Me a7 om
Incorporar el vinagre, la sal y la pimienta.
IS RAd-SaNNIctadclidmnc | caldo vy L llevareees
ebullicidén. Bajar el fuego y cocer durante 30
minutos. Los Ultimos 10 minutos agregar el
pollo. Servir caliente.
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Ingredientes (4 personas, aperitivo):

600 grs. boniatos, pelados y cortados
en dados

La ralladura de una naranja (6 1 c/s
polvo de naranja)

1 puerro, limpio, cortado en aros

3 ¢c. jengibre fresco, rallado

30 grs. mantequilla

1 hoja de laurel

1 ¢/c canela molida

500 ml. caldo de pollo

100 ml. zumo de naranja

Sal y pimienta

Preparacién:

Sofreir el puerro y el jengibre en un
cazo con la mantequilla. Incorporar
los boniatos, la ralladura, el laurel
y la canela. Salpimentar. Cubrir con
el caldo, llevar a ebullicidén y cocer
durante 20 minutos.

Triturar Jjunto al zumo de naranja.
Probar y rectificar de sal.

Servir fria o templada.
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Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a
cualquier persona con la gque quieras compartir estas
recetas, siempre que el documento no quede alterado.

No se puede utilizar la obra original con
finalidades comerciales.

Este libro se puede descargar desde
www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com
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