
INGREDIENTES                
para 5 persoas

TORTILLA DE PATACAS

½ kg de patacas

7 ovos

Aceite de oliva 

Sal

- Unha vez mondadas as patacas, córtanse en 
láminas finas, sazónanse e frítense en aceite 
abundante.

- Cando estean ben fritidas bótanse no 
recipiente onde xa bateramos os ovos, para ir 
logo botando todo na mesma tixola onde xa 
fritiramos as patacas, pero ben escoada de 
aceite.

- Ao tempo axeitado cubriremos a tixola cunha 
prato do seu tamaño para virar a tortilla. Hai 
que coidar que non se torre demasiado e que 
non se pase moito polo interior para que non 
quede seca. Se nos gusta ben callada é
cuestión de virala varias veces.

- Se nos gusta con cebola, hai que incluíla ben 
picada ao fritir as patacas.



INGREDIENTES                
para 5 persoas MACARRÓNS AO FORNO

½ kg de carne de tenreira

½ kg de macarróns

1 cebola

3 dentes de allo

¾ l.de salsa de tomate

Sal

Aceite de oliva

Queixo relado

- Cocemos os macarróns al dente en 
abundante auga con sal. Escoamos e 
reservámolos.

- A parte poñemos catro culleradas de 
aceite e fritimos a cebola e o allo ben 
picados. Cando a cebola estea medio 
dourada , engadímoslle a carne e 
refogamos ben, para logo botarlle a salsa 
de tomate.

- Nunha fonte de forno poñemos os 
macarróns e por riba botamos a salsa coa 
carne e logo o queixo relado . Metémolo 
todo no forno, que previamente 
quentariamos, durante cinco minutos, e A 
COMER!



INGREDIENTES                
para 5 persoas

POLO ASADO 
1 polo

1 kg de patacas

Ceboliñas

Pementos

Allo, perexil e sal

Azafrán

Viño branco

Aceite de oliva

- Mondamos as patacas, deixándoas 
enteiras se son pequenas ou cortámolas se 
son grandes.

- Poñemos o polo enteiro nunha fonte de 
forno, unha vez limpo e enviscerado e 
colocamos ao seu redor as patacas, unhas 
ceboliñas enteiras e pementos en tiras.

- Nun morteiro , machucamos allo, perexil 
e sal, engadimos o azafrán, o viño branco e 
o aceite, revolvemos ben e regamos o polo 
e as patacas con este preparado.

- Metemos todo no forno durante unha 
hora, ou máis, segundo sexa o polo (de 
curral ou de granxa) a 200 graos.



INGREDIENTES                
para 5 persoas COCIDO GALEGO

¾ kg de carne de tenreira
300 gr de lacón             

300 gr de cacheira
200 gr de costela de porco   

200 gr de touciño
entrefebrado

1rabo e 1pezuño de porco 
5 chourizos

Verzas
5 patacas grandes                

unto

- Con antelación desalgaremos as 
carnes de porco poñéndoas a remollo .

- Nunha ola grande poñeremos, cando a 
auga ferva, o unto e cando se desfaga 
incorporaremos todas as carnes a cocer 
durante hora e media ou dúas horas.

- Engadiremos as patacas, os chourizos, 
un anaco de unto e a verza. 

- Este prato admite máis ingredientes 
como garavanzos ou fabas que se 
poden cocer a parte pero sempre con 
caldo retirado da ola do cocido.

- Co mesmo caldo pódese facer sopa.



INGREDIENTES                
para 5 persoas

400 gr de amorodos

Azucre glass

Vinagre Balsámico o de 
manzá ( porque son 

máis suaves)

Sal

Canela en po

Nata líquida e 100 gr de 
azucre

-Limpamos os amorodos quitándolle o 
pedúnculo . Podemos cortalas se son moi 
grandes. 

- Engadímoslles por riba o azucre e un 
chisco de sal (segundo as culturas asiáticas 
o sal potencia o sabor das froitas) e logo un 
chorriño de vinagre e a canela, dándolle 
unhas voltas para mesturar todo e deixámolo 
polo menos 10 minutos na neveira.

- Montamos a nata cos 100 gr. de azucre. 
Tamén se pode usar un spray de nata 
montada.

- Á hora de servir colocamos unha base de 
amorodos e coa manga ou o spray 
botámoslle a nata montada por enriba.

AMORODOS CON NATA



INGREDIENTES                
para 5 persoas

FILLOAS

-Cunha variña mesturamos ben todos os 
ingredientes ata facer unha masa, unha crema 
lixeira, líquida, chamada amoado , que non se 
pegue na tixola onde se vai facer e que se estenda 
ben. Podemos engadir unha area de sal. 

- Untamos con aceite ou touciño unha tixola 
pequena (tamén se poden facer na pedra) para 
facer que o amoado esvare ben e vaise botando 
pouco a pouco, facendo que quede ben repartido 
por toda a superficie da tixola nunha capa moi fina. 
Rapidamente, en canto as beiras despeguen ben, 
agarramos por calquera delas e dámoslle a volta 
para que se faga polo outro lado. Retírase e faise a 
seguinte. Vanse amoreando nun prato unha sobre 
outra para que conserven a calor .

- Tómanse dobradas polo medio ou enroladas e 
poden estar recheas de mel, crema pasteleira, 
chocolate, marmelada …

250 gr de fariña

½ l de leite

4 ovos

1 chorriño de ron

4 culleradas de azucre



½ kg de patacas 7 ovos

EXEMPLO DE LÁMINAS


