COCiNA PARIA EMANCIPADOS

Berenxenas recheas

Inhgredientes (2 pers):

2 berenxenas

200 grS. Carhe piCada mezCla
200 8rS. de tomate frito
1 dente de allo

1cebola

2 Culleradas de margarina
Farina

Aceite

1Vaso de leite

1/2 Vaso de Vino

Gal e perexi| picado

Elaboracioén:

1. Cortar as berenxenas O largo en duas metades. [,ogo darlle uns cor-
tes Coma unh taboleiro de xadrez.

2. Por un pouco de aceite hunha tixola e cando esté quente freir a be-
renxena ata que se |le poida quitar @ Carne. [LOg0 VaCiar a berenxena
Cunha culler.

3. Noutra tiXola, Sofreir 3 Cebola CO allo. Despois engadir a Carhe e
deixar que dore uns minutos. Botar O ViNo e esperar que evapore.

¢. Picar a Carhe da berenxena e xuntala Coa outra. Engadir tomate fri-
t0 e perexi| picado.

5. {Unhha vez cocinado enchemos as berenxenas e facemos a bechamel.
Bechamel:

1. Fundir a margarina hun Cazo. Engadir a farina e sen deixar de re-
mexer cocinar durante dous minutos.

2. Ir engadindo leite £rio ata que se converta hunha pasta. Botar sal.

3. Finhalmente Cubrir as berenxenas. Espolvorear queiXo ralado e meter
6 forno a gratinar.

ORGANIZA:

Comité Universitario
Campus Ourense

COLABORA:

Asociacion cultural
As Ortigas

(Jtensilios:

2 Tixolas
1 Cazo
Culler
Coitelo
Taboa

Anotacidns:

Pddese fFacer tameén
COa berenxena en
Filetes como uha lasa-
fa (moussaca)

Ce che sobra beCha-
el gdrdaa ha neveira
€ Canhdo a Vaias usar
pasaa pola batedora
(Conseguiras una tex-
turg Cremosa)

Ge che sobra tomate
frito bétao hun Vaso
e clbreo con aceite,
conservarase mellor.



