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¡FELIZ NAVIDAD MAMAS!
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¡Y PROSPERO AÑO NUEVO!
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Ayuntamiento de Alhaurín de la Torre

Concejalía de la Mujer

Área de Educación Maternal

ENTRANTES Y CANAPES

Baicon con dátiles

Ingredientes: dátiles deshuesados y lonchas de baicon.

Preparación: utilizaremos dátiles deshuesados y lo rodearemos con una loncha de baicon, se pinchará con un palillo de diente por el medio, para que se quede sujeto. Calentar en el horno o microondas hasta que esté dorado el baicon.

Baicon con queso

Ingredientes: dátiles deshuesados, queso blanco para untar y almendras.

Preparación: también utilizaremos dátiles deshuesados, los cuales abriremos sin partirlo y rellenaremos con queso blanco para untar. Se remata con una almendra hincada en el queso.

Canapé con crema de atún

Ingredientes: pande molde, atún, cebolla, mayonesa y lechuga.

Preparación:  se hace la mezcla en la batidora del atún, un poquito de cebolla y mayonesa. Previamente se parte una rebanada de pan de molde sin corteza en cuatro triangulitos o cuatro cuadraditos. Se adorna encima bien con un poquito de césped (lechuga) muy picadito o con un poquito de caviar o un poquito de mayonesa.

Canapé de pollo

Ingredientes: pollo, mayonesa y pande molde.

Preparación: se prepara la mezcla de pollo cocido muy picado y mayonesa (también se le puede añadir piña muy picada), la mezcla se unta en un pan de molde sin corteza y entero y se lía, quedando un rollito.

Canapé de con tomate y gambas

Ingredientes: pan de molde, tomate natural, gambas, perejil, aceite, pimienta, sal y limón.

Preparación: se corta el pan de molde en redondo ayudándonos de un vaso. Previamente ya tendremos hecha la mezcla del aceite, perejil, limón, pimienta y sal, para untarla en el pan. Cortar el tomate en rodajas y colocarlo encima del pan, y como toque poner una gamba pelada encima.

Endivia con roquefort

Ingredientes: endivia y roquefort.

Preparación: se abren las hojas de endivia y en la punta se le unta un  poco de queso roquefort.

Pastel de jamón y queso.

Ingredientes: 9 lonchas grandes de jamón cocido (aprox.), queso en loncha, pan de molde, 1 huevos, 125 c.c. de leche y caramelo liquido (4 cucharadas de azúcar y 4 de agua, y 6 min. en el microondas)

Preparación: El molde a utilizar es de cristal y como para hacer un brazo de gitano. Forrar el molde caramelizado con el jamón dejando que sobresalgan las láminas.

Batir el huevo y añadir un poco de leche. Cortar las cortezas de pan y rebozar las rebanadas en el preparado anterior. Se va llenando el molde con capas de pan, queso y jamón, finalizando con una de pan. Envolver con el resto de las láminas de jamón que sobresalían. Introducir en el microondas durante 5 min. Al 100%. Servir frío en rodajas.

SOPA

Sopa de marisco

Ingredientes: tomate, pimiento, ajo, cebolla, sal, pescada, rosada, rape, mejillones, gambas, almejas, almendra, hierba buena, perejil, pan y picatostes.

Preparación: se prepara por un lado un sofrito de tomate, cebolla, pimiento y ajo y por otro de pan, almendra y ajo, para luego unir. Por otro lado se pone a cocer los pescados y mariscos (los mejillones por separado). Una vez bien hecho, se cuela el caldo y se mezcla con el sofrito, y los marisco y pescados se limpian para por ultimo añadirlo al caldo junto con la hierba buena y el perejil. Para servirlo se le fríen unos taquitos de pan como picatostes y se le hecha por encima de la sopa.

ENSALADAS

Ensalada Tropical

Ingredientes: endivia, palmito, quiwi, piña, maiz, piñones, pasas si hueso, nueces, bocas de mar, y lo que la imaginación admita.
Preparación:  Se trocean y mezclan todos los ingredientes. Se aliña con aceite, sal y vinagre.

Ensalada de pollo con piña
Ingredientes: pollo, mayonesa, piña, lechuga.

Preparación:  se cuece el pollo y se desmenuza, se le añade una lata de piña y un chorro del zumo, se mezcla con mayonesa (también se le puede añadir maiz). Todo se coloca en una fuente y se parte lechuga muy picadita y se le adorna por todo el borde de la fuente. Se adorna con medias piñas por encima.

PLATOS FUERTES


Lomo con guindas

Ingredientes: rollo de cinta de lomo, tarro de guindas rojas (tb verdes), cuerda y sal gorda.

Preparación: Se introducen las guindas enteras en el lomo crudo alternativamente por los laterales. Se ata bien todo el lomo y se sala en la bandeja del horno. Se mete en el horno y cuando la sal se resquebraje se retira. Se sirve en rodajas en frío acompañado de ensalada o en caliente acompañado de una salsa.

Lomo con jamón y queso

Ingredientes: cinta de lomo, jamón, queso cremoso, cuerda y sal gorda. 

Preparación: se corta el lomo crudo en libro, y entre medio se le pone una rodaja de jamón y en otro de queso, así alternativamente. Se sal y se introduce en el horno. Servir en rodajas.

SALSAS


Salsa de tomate picante


Ingredientes: 1 lata de tomate frito, 2 ajos, una miga de pan y tomillo.


Preparación: se mezclan todos los ingredientes en la batidora. Servir frío o caliente.


Salsa de manzana


Ingredientes: manzana, pimiento, cebolla, zanahoria y aceite.

Preparación: se sofríe el pimiento, la cebolla y la zanahoria, una vez hecho se vierte en el vaso de la batidora y se le une una manzana, se tritura bién y se vuelve a calentar para servir.

POSTRES

Tarta de Piña con nata

Ingredientes: una lata de piña en almíbar, un litro de nata, una caja de sobaos de 36 y azúcar a gusto.

Preparación: Se mezcla un poco más de medio litro de nata previamente montada con la piña. En una fuente cuadrada o rectangular vamos colocando los sobaos que bañaremos con un chorrito del zumo de la piña, y encima una capa de la mezcla, así hasta colocar todos los sobaos. Para terminar con el resto de la nata ya montada y endulzada la extendemos y cubrimos por toda la tarta. Se puede adornar con trocitos de piña u otra fruta.

Tarta de queso

Ingredientes: 8 quesitos, 2 sobres de cuajada, 6 cucharadas de azúcar, ¾ litro de leche, 2 yemas de huevo, caramelo liquido y galletas.
Preparación: se mezclan todos los ingredientes con ½ litro de leche y el ¼ de leche se pone a calentar, cuando rompa a hervir se le añade todos los ingredientes y cuando vuelva a hervir se aparta del fuego. Previamente ya habremos preparado la fuente donde lo vamos a depositar bañada en caramelo para volcar el cacilllo y encima del contenido le pondremos una capa de galleta. Cuando este bien fría la volcaremos en una bandeja. Se puede adornar con nata y fresas.

Mouse de limón

Ingredientes: Por cada litro de helado de limón y un litro de champán.

Preparación: se mueve el helado cremoso (un poco derretido) y se mezcla bien con el champán. Servir bien frío en una copa de champán. 

DETALLES Y CONSEJOS NAVIDEÑOS

1. Mantener siempre el espíritu de la navidad: nuestra obligación como madres/padres es fomentar los valores humanos como el amor, la solidaridad, el respeto, la amistad, y sobre todo en estas fechas el valor de la familia. Por mucho que crezcan nuestros hijos/as tenemos que encontrar más que nunca en estas fechas un momento de dedicación a la familia, a compartir unos momentos de cordialidad y complicidad, como por ejemplo montar el Belén o el Árbol de Navidad. 

2. Que vuestros hijos/as conozcan el milagro de la navidad. Contadles como si de un cuento se tratara el verdadero significado de la navidad, porque celebramos estas fechas: “El Niño Jesús ha Nacido el Salvador de la Humanidad” y no lo convirtamos en unas fechas de consumismo exclusivamente.

3. Preparar la mesa sencilla pero con gusto. Ejemplo: montar un centro de mesa, con una cestita (que podemos pintarla en dorado), hojas de pascuero, piñas pintadas en dorada, algo de verde y una vela roja. Por lo demás un mantel blanco, servilletas blancas, copas y cubertería.

4. Como preparar la repostería navideña: tener siempre preparadas bandejitas pequeñas de cartón con la oblea y rellenarla con tiras de turrones de diferentes sabores, peladillas y bombones. En canastitas con una servilleta de tela podemos depositar los polvorones, mazapanes, hojaldrinas, y demás que dispongamos. Utilizaremos otros cuencos decorativos para poner frutos secos, como nueces, pistachos, garrapiñada,… Esto lo podemos depositar en alguna mesa que tengamos de suplemento con un mantel con motivos decorativos de navidad, incluso la podemos adornar con algún ángel u otro centro de mesa. 

5. Poneos muy guapas para estos días de celebración aunque os quedéis en casa con la familia, ya que son días especiales y se deben celebrar por todo lo alto. Hay que potenciar el encanto.

6. La creatividad y la imaginación que adornen vuestra vida y la de vuestros hijos, junto con el amor que endulzará todos los manjares que degustéis.

¡BUEN PROVECHO!

DESCRIPCIÓN DE LA ACTIVIDAD

En más de una ocasión ya lo hemos comentado, que en este Municipio trabajamos para todos los sectores de la población, por ello esta vez hemos preparado desde la Concejalía de la Mujer en coordinación con el Área de Educación Maternal la elaboración de un Menú Navideño.

La Informadora del CMIM (Centro Municipal de Información a la Mujer), Natalia Castro Valdés, descolgó el delantal de andar por casa y confeccionó con la ayuda de Cati (la matrona) y más de veinticinco mujeres que participaron en la actividad un menú rápido pero suculento. Durante la actividad, las mujeres se fueron turnando, ya que los bebes requerían la presencia de sus madres. Pero el resultado fue todo un éxito, por supuesto al final pudimos degustar todos los manjares que con tanto cariño habíamos elaborado.

La Concejalía de la Mujer y el Área de Educación Maternal les desean unas 

¡Felices Fiestas! y un ¡Buen Provecho!.
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