SARDINAS AL HORNO CON ALGAS: INGREDIENTES para 4

personas: 2 botes de 90 gr. De cocialgas, 12 sardinas frescas, 4
dientes de ajo, 1/4 litros de aceite de oliva, sal y limon.
PREPARACION: limpiar las sardinas . Los filetes abiertos se
espolvorean con sal, un poco de ajo picado y gotas de limén.
Se colocan las algas sobre los filetes, se tapan con otros filetes,
se unta de aceite y se introduce en el horno hasta dorar las
sardinas.

SALMON CON ALGAS (wakame, spaghetti, .kombu):INGREDIENTES

para 4 personas: 1kg de salmon fresco en rodajas, 2 botes de
cocialgas de 90 gr., 150 gr. De tomate triturado, 1/4 de nata liquida,
25 gr. Queso parmesano, aceite de oliva, pimenton, pimienta
blanca, nuez moscada, cebolla y sal. PREPARACION: limpiar el
salmén de piel y espinas y cortar la parte oscura. Se prepara la salsa
de tomate friéndolo en aceite en el cual se ha dorado media cebolla
en rodajas. Se prepara la bechamel hirviendo la nata liquida con sal,
pimienta y nuez moscada y se ahade a otro recipiente donde se
funde la mantequilla y se afhade la harina. En una cazuela se cubre
el fondo con salsa de tomate, algas y se pone el salmon. Se cubre
con algas y se anade la bechamel. Calentar en el horno y servir.
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RECOMANACIONS CULINARIES

PIZZA DE SETAS Y ALGAS (wakame): INGREDIENTES PARA PIZ:
base de pizza de buena calidad, 100 gr. De queso rallado o

mozarella, 200 gr. De setas, 1 lata de cocialgas de 90 gr., 1
cucharada de mantequilla, 200 gr. De tomate triturado, sal

orégano, y pimienta negra molida. PREPARACION: untar la b:
de pizza con mantequilla, extender el tomate y la mozarella
cubrir con las setas previamente salteadas. Anadir las algas |
encima de las setas y espolvorear con sal y pimienta. Introdt
en el horno hasta que esté hecha.

LEGUMBRES Y ARROZ INTEGRAL CON ALGAS (spaghetti de ma
lechuga con algas): INGREDIENTES: 1 taza de arroz integral c

legumbres, 20 gr. De cocialgas, 2 dientes de ajo, 1 cebolla, :
tazas de agua. PREPARACION: en frio poner el arroz o legum
la cebolla, los ajo, un chorro de aceite y las algas. Hervir to

junto hasta que el arroz o las legumbres estén cocidas (40 m

CREPES DE ALGAS (wakame. Spaghetti): INGRDIENTES para 6

personas: 200 gr., de harina y 4 huevos, 1 cucharada de acei
manteca, 1 vaso de leche, aguay sal, 1 lata de cocialgas. P,
EL RELLENO: 200 gr. De algas cocidas, 1/2 cebolla y 2 ajos,

pimienta y nuez moscada. PREPARACION: mezclar bien los
ingredientes de la masa y anadir agua hasta la consistencia

deseada. Impregnar la sartén bien caliente
con el aceite o

manteca y extender la masa hasta que
comience a dorar. En otra sartén se dora la
cebolla y los ajos, se reposa y se riega

suavemente las algas, se salpimienta y retira. Se rellena la c
con un montoncillo de algas y se enrolla. Se espolvorea con
rallado y se lleva a la horno.

AS AL AJILLO Y TOMATE (wakame/kombu) spaghetti:

RDIENTES: 1 lata de cocialgas, 2 dientes de ajo, aceite ¢
ay sal, 1 cucharada sopera de salsa de tomate. PEPARAC
eir el ajo en aceite. Una vez dorado, anadir las algas,

iamente escurridas, y dar vueltash

stren un aspecto poco himedo.




