1. Cortar 2 rebanadas de pan,
dejandc al menos un dedo de
Erosor.

2. Calentar el acefte en una sartén y
tostar el pan a fuego lento hasta
gue guede dorado,

3. Extender sobrada en cada
rebanadaal gusto.

4, Cortar el guesc de cabra en
lonchas no muy finas y cocinarlas
sin aceite por ambos lados hasta
gue gueden doradas.

5. Repartir el gueso fundido sobre la
sobrasada de cada rebanada de
pan.

6. Afiadir un togue de pimienta
neg:amddaancadamhamda-

ALMOJABANAS MURCIANAS
PREPARACION

1. Precalentar el homo a 180 °C vy
forrames una bandeja con papel
de homear

2. Poner en un cazo al fuego agua,
aceite, aziicary sal

i

Espearar hasta que embulla.

4. Afiadir la harina tamizada vy
mezclar con una cuchara Dejar

templar 10 minutos. ' — '
5  Apagar el fuego v anadir los 4 personas ;
huevos batidos poco a poco. -

6. Mezclar bien y segun' afiadiendo | INGREDIENTES
huevos batidos hasta formar la
masa consistente.

¥. Con las wmanos, fommar las ST ag}za. "
ordones de tamano de una || - 72 B.de aceite girasol.
Peflﬂt.ii de piﬁ gy agujerear el | | - 20 g, de azdcar.

. Hamwzuvzs minutos. - 1 pizcade zal.

- 175 g. de harina.

‘9. Retirar y | r enfriar sobre una >h
g ia;ilﬂa‘rmos '7n}mu!ns’. = uevos. _

10 as con almibar caliente. 100 g. de almibar.
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. ¢Qué partes suelen tener las recetas de cocina?

.¢Qué pasaria si faltase la informacion sobre el nimero de
personas?

. ¢Qué ingredientes son comunes en ambas recetas?

. ¢Cudl de los siguientes objetos es clave para preparar la receta
A?

. Acerca de la receta B, ¢cudndo apagamos el fuego?

. Sobre la receta A, ¢qué se echa primero en la rebanada de pan?
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