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Resumo:

bet365 oferta de abertura : Registre-se em symphonyinn.com e ganhe um bdnus incrivel
para comecar a jogar!

A bet365 app iOS oferece uma variedade de recursos para aprimorar a experiéncia de apostas
moveis. Alguns dos recursos incluem:

* Acesso rapido a linhas de apostas em bet365 oferta de abertura tempo real e cotas

* Capacidade de assistir a eventos esportivos em bet365 oferta de abertura direto com a
funcionalidade de streaming ao vivo

* Opcgéao de cash out parcial ou total para fechar uma aposta antes do seu encerramento

* Acesso a milhares de mercados de apostas em bet365 oferta de abertura mais de 40 esportes
diferentes

conteudo:
¢,Hay algun uso para las sobras de masa para pasteles
horneados?

Probablemente estemos hablando de recortes de una corteza de tarta horneada al ciegue, por lo
gue el primer puerto de escala es mantenerse en tema. "Si ya estd horneando una tarta, agregue
mas textura espolvoreando esos hermosos y crujientes recortes de masa sobre la parte superior",
dice Ruby Bhogal, autora de One Bake Two Ways. De lo contrario, rompalos (aun desea "un
buen trozo", dice Bhogal), cepille con mantequilla derretida, espolvoree con azlcar morenay
vuelva a hornear para dorarlos un poco mas. "Eso es un refrigerio realmente bueno con una taza
de té", dice, agregando que también podrias desplegarlos en trifles 0 encima de pasteles.

Los recortes también van bien con el chocolate, por lo que en teoria podrias hacer "una situacion
de helado en el refrigerador”, sugiere Nicola Lamb, pastelera y autora de Sift (aunque es posible
gue deba guardar los recortes en el congelador hasta que tenga suficientes cantidades). Dicho
esto, Lamb y Verena Lochmuller, chef de desarrollo en la Ottolenghi Test Kitchen, estan de
acuerdo en que el camino mas sensato seria triturar esos trozos de masa en una base de
cheesecake. "También podrias poner la masa triturada en cualquier lugar donde pondrias un
crujiente, como la parte inferior de un posset pot", agrega Lamb.Para los recortes salados,
Lochmuller visualiza un tipo de dukkah. "Picar groseramente la masa, tal vez con un poco de sal
marina en escamas y especias, y también podrias agregar nueces", dice. Eso traeria una
bienvenida crujiente a las ensaladas, aguacate, arroz o huevos. Lamb, por otro lado, considera
sus sobras un bocadillo de chef: "Esto es tu bocadillo”, dice, asi que cértalo en astillas y cubrelo
con un poco de chutney y queso, 0, si estas entreteniendo, un tomate marinado y un poco de
ricotta salata. "Usalos en cualquier lugar donde usarias una galleta o una oblea, asi en una tabla
de quesos o, para el postre, con fresas maceradas y un poco de nata, o simplemente
helado."Tener sobras crudas en tu congelador también es una bendicion. "Si tienes alguna
situacion de emergencia de reparacion que atender, simplemente desprende un poco y caliéntalo
en tus manos", dice Lamb. Por supuesto, también podrias mezclar agua y harina para una
solucién rapida, pero la masa siempre es mejor. La masa sobrante tiene un buen juego de
bocadillos, siempre y cuando no sigas enrollandola. "No quieres arruinar la laminacion”, advierte
Bhogal, asi que apila cualquier sobra encima unas de otras, luego enrdllalas y corta, por ejemplo,
vol-au-vents. "Unta con mantequilla derretida y Marmite para un golpe de umami, espolvorea con
parmesano o gruyere, y quizds unas hierbas picadas, luego déralas en el horno." Lochmuller, por
otro lado, tiene la mira en palitos de queso - unta las suyas con mostaza, harissa o pesto, asi
como queso (el feta es una buena opcién), antes de retorcer y hornear. "Eso es genial para usar



lo que sea que tengas en la nevera."Si estas en posesion de un buen niamero de sobras, piensa
en una tapa de pastel a cuadros. "Coloca las piezas de masa sobre el relleno de manera
desordenada, pero no rellenes todos los huecos", dice Lochmuller. "Pintalas con huevo, pongalas
en el horno y se cocinaran de manera inusual, porque no has controlado la forma." El tamafio no
es todo, 0jo. "¢ Sabes qué es mejor que la comida grande? jComida mini!", exclama Bhogal,
quien rellena Nutella o Biscoff en el medio de trozos de masa de hojaldre, luego los enrolla en
bolas y hornea. Pero ten cuidado: esos no seran un ejercicio de autocontrol.

Eggplant Parma con Pan Grattato de Perejil y Ajo - Receta

El berenjena es la extrovertida introvertida del reino vegetal: lenta para calentarse, seguro, pero
antes de largo es la vida de la fiesta. Al igual que cualquier I-E, esta solanacea necesita tiempo y
herramientas para romper sus defensas, o de lo contrario se servira en su forma naturalmente
amargay astringente; si alguna vez mordiste un berenjenay ella mordié de regreso, es porque
esta subcocida.

El berenjena parmigiana horneado en capas o friendo después de ser empanado puede ser un
asunto farragoso. Fiel al modo en que me gusta cocinar, mi versién hace algunos giros bajos en
esfuerzo, altos en retorno, incluido la creacién de una mezcla de migas sabrosa mientras los
berenjenas se asan y horneando el berenjena japonés nasu dengaku -estilo: partidos por la mitad,
cruzados Yy luego rellenos con migas y queso.

Toma tu tiempo donde importa — incluida la sudacion hacia abajo de las cebollas (lo que puedes
conveniente hacer mientras el horno precalienta) y asegurarte de que el berenjena esté cocido
correctamente. jPuedes hacer estos pasos mientras preparas la cena la noche anterior, lo que te
dejara solo con la mitad de la coccion para completar la noche siguiente, con berenjena rapida
pero lujosa como tu recompensa!

Sirve 6

1 cebolla marrén , picada

60ml aceite de oliva extra virgen (Y4 taza)

1 cucharadita de sal

3-4 berenjenas medianas

3-4 dientes de ajo , picados

2 x 4009 latas de tomates perita enteros

1 cucharadita de vinagre de vino tinto

Perejil picado y pan rallado, para servir (opcional)

Para el relleno

% taza de migas de pan panko

1% tazas de queso mozzarellarallado, més una cucharada extra para espolvorear
2 cucharadas de perejil , picado grueso

Pasta de perejil y ajo (PG)

50g de perejil (2 manojo), hojas y tallos picados gruesamente

4-5 dientes de ajo

Ralladuray jugo de %2 limon

125ml de aceite de oliva extra virgen (%2 taza)

% cucharadita de sal

Migas de PG

659 de pasta de PG (¥4 taza)

50g de migas de pan panko (1 taza)
50g de mantequilla

1 cucharada de aceite de oliva
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