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ESPECIAL NAVIDAD. EN MI CASA NO SE TIRA NADA

Esta Navidad...
¡EN MI CASA NO SE TIRA NADA!
Todos tenemos un papel que 
desempeñar en la reducción de la 
pérdida y el desperdicio de alimentos.

¿Por qué no empezar estas Navidades? Como 
profesionales, comprometidos con el medio 
ambiente, podemos proponer algunas recetas 
con las que aprovechar las sobras y conseguir 
que nuestros clientes puedan reciclar y elaborar 
un nuevo plato, original y creativo.

Ingredientes
• 6 pimientos verdes.
• 300 g. de carne de las sobras navideñas.
• 2 cebollas medianas.
• 2 huevos crudos.
• Aceite de oliva.
• ½ vaso de vino blanco.
• Salsa de tomate, harina, sal y caldo de carne.

Ingredientes
• Carne de lechazo sobrante de las cenas   
   o comidas navideñas.
• 4 dientes de ajo.
• 1 vaso de vino blanco.
• 4 láminas de canelones.
• 1 boletus grande.

Ingredientes
• 400 g. de carne de cordero de las sobras 

de las cenas o comidas navideñas. 
• 100 g. de setas de cardo.
• 50 g. de cebolla dulce.
• 50 g. de pimiento rojo.
• 1 diente de ajo picado.
• 1 vaso de vino blanco.
• 10 g. de pimentón de la vera.
• 6 hojaldres para rellenar.
• Sal, pimienta, orégano, laurel y aceite 

de oliva virgen.

Elaboración

1. Asamos los pimientos y posteriormente los 
pelamos, quitando los rabos y las pepitas.

2. Rehogamos una cebolla picada, muy menuda, en 
una sartén y una vez dorada, añadimos la carne 
previamente troceada. Sazonamos todo con sal y 
pimienta.

3. Cuando el sofrito esté listo añadimos el huevo 
batido.

4. Con esta farsa, rellenamos los pimientos y los 
cerramos con un palillo.

5. Rebozamos los pimientos pasándolos por huevo 
y pan rallado, y los freímos. Al sacarlos los 
colocamos en una cazuela de barro.

6. Con la otra cebolla hacemos una salsa, 
rehogándola en el aceite de freír los pimientos. 
Cuando empiece a dorarse, echamos un poco 
de harina y la dejamos tostar un momento. 
También añadimos el vino blanco, la salsa de 
tomate y medio litro del caldo de carne; echamos 
sal y dejamos cocer unos diez minutos, para, 
seguidamente, pasar por la batidora.

7. Cubrimos los pimientos con la salsa y dejamos 
cocer unos minutos a fuego lento, moviendo de 
vez en cuando la cazuela para que no se peguen.

Elaboración

1. Troceamos la carne de lechazo de las sobras.
2. Con los huesos del lechazo que nos hayan sobrado 

hacemos un caldo, dejándolos cocer junto con un 
puerro, una zanahoria y un poco de perejil, durante 
una hora. Posteriormente lo colaremos.

3. Doramos los ajos y añadimos la carne previamente 
troceada, y el vino. Cubrimos con agua y dejamos 
cocer durante 2 horas.

4. Cocinamos los canelones según sean planchas 
precocinadas o no.

5. Rellenamos los canelones con la masa elaborada.
6. Cortamos el boletus en filetes y los cocinamos 

vuelta y vuelta con un poco de aceite y sal.
7. Una vez montados los canelones, añadimos el 

caldo ya colado y acompañamos con los boletus 
a la plancha.

Elaboración

1. En una cazuela ponemos un chorrito de aceite de 
oliva, y añadimos la cebolla dulce, el pimiento rojo 
y el ajo bien picaditos, una pizca de orégano, una 
hoja de laurel, y dejamos sofreír. 

2. Una vez hecho el sofrito, añadimos la carne de 
cordero previamente troceada y dejamos rehogar 
durante 10 minutos. 

3. Añadimos el vino blanco y una cucharada de 
pimentón dulce, y dejamos cocer durante 5 minutos.

4. A continuación incorporamos las setas de cardo 
limpias y cortadas en trozos pequeños y dejamos 
cocinar hasta formar una farsa, que será el 
relleno del hojaldre.

5. Calentamos los hojaldres durante un minuto en el 
horno a 180ºC.

6. Y por último rellenamos con la farsa los hojaldres y 
presentamos en el plato que más nos guste.

PIMIENTOS VERDES
RELLENOS DE CARNE

CANELONES DE LECHAZO
CON BOLETUS

HOJALDRE RELLENO DE 
CORDERO Y SETAS DE CARDO
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