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Ingredientes para 6 personas

400 gr de pechuga de pollo

2 mazorcas de maiz cocido El Campo
350 gr de puerros

1 ¥ litros de agua

1 hoja de laure

6 bolitas de pimienta negra

Sal y pimienta molida

Preparacion
Prepara el puerro, cortalo en rodajas finas y el
pollo cortalo en trocitos.

En una olla agregaremos el agua, las pechugas, la
hoja de laurel y las bolitas de pimienta, dejandolas
hervir durante 20 minutos.

En un vaso de batidora echa la mitad de los granos
de maiz, échale un poco del caldo del que estamos
preparando y tritdralo.

Pon de nuevo en una olla el maiz triturado y
agrégale el resto del caldo, hasta que comience a
hervir. Incorpora el puerro y déjalo hervir durante
10 minutos. Agregamos el pollo y el resto de
granos de maiz, y lo dejamos hervir durante 5
minutos més.

Receta de

[ — José Antonio Arias

Barreiros-Lugo

g Sopa de pollo con puerros y maiz
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Ingredientes para 4 personas

500 gr de remolacha cocida El Campo
1 cucharada de aceite de oliva
Mantequilla

1 cebolla picada y 1 diente de ajo picado
250 gr de arroz risotto

150 ml de vino blanco

700 ml de caldo caliente de vegetales
Queso parmesano rallado

4 cucharadas de nata para cocinar
Eneldo picado

Preparacidn

Pon el aceite de oliva con la mantequilla en una ca-
zuela. Afiade la cebolla y el ajo y cocina hasta que
estén trap?_[)arentes. Agrega el arroz hasta que esté
bien cubierto con la mantequilla y el aceite. Vierte
el vino blanco y deja cocinar durante 5 minutos.

Vierte el caldo sobre el arrozg mezcla de nuevo.
Cocina hasta que el arroz esté suave y afnade las 4
cucharadas de nata para cocinar. Separa aproxima-
damente una cuarta parte de remolacha y pésala_
por |a batidora; incorpérala al arroz. Afiade también
parmesano al gusto y dale unas vueltas.

Corta el resto de la remolacha en taquitos y agré-
galo al arroz corondndolo con un poco de queso
parmesano por encima.

Receta de

Anais Trejo

Arroyo de la Encomienda-Valladolid

Risotto de remolacha
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Ingredientes para 6 personas

3 tazas de granos de mazorca El Campo
Medio vaso de leche

Una pizca de sal

Una cucharada pequefia de azdcar y levadura
250 g de queso gruyere rallado

150 g de mantequilla

6 lonchas de queso

Preparacion )
Tritura los granos de mazorca y retira el exceso de
agua con un colador.

Agrega la leche, una pizca de sal, el azicar, la leva-
duray el queso rallado hasta que la mezcla tenga
una apariencia pastosa.

A fuego lento calienta en una sartén la mantequilla,
y por cada arepa vierte circularmente dos cuchara-
das de la mezcla hasta obtener una masa redonda
y delgada.

Cuando las arepas tengan un color dorado y
aparezcan pequefas burbujas de aire (como los del
queso gruyere), voltéalas.

Sirvelas poniendo una loncha de queso en medio
de dos de estas tortillas y acompanialas con café
con leche, chocolate a la taza... veras que ricas!
Receta de

Carlos Reyes
Colombia

gArepas de maiz
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8 patatas cocidas El Campo

1 diente de ajo

Perejil picado y tomillo seco
Sal y pimienta

Aceite de oliva

180 gr de carne de cerdo picada
100 gr de cerezas maduras

40 ml de vinagre balsamico

40 gr de azlicar

1 vaso de agua

100 gr de queso de oveja semicurado
Salsa de vinagre balsamico (se encuentra
en el supermercado o se puede hacer
poniendo a reducir 150 ml de vinagre
balsdmico con 100 gr de az(car)

Poner las patatas cortadas por la mitad en
una bandeja de horno forrada con papel
para hornear. Condimentar con sal, perejil,
tomillo, un diente de ajo y aceite de oliva y
hornear 25 min. a 180 °8’.

Condimentar la carne con sal y pimienta.
Hacer pequefias bolitas de carne y luego
aplanarlas un poco. Cocinarlas en sartén
con poco aceite de oliva por ambos lados.

Poner en una sartén antiadherente las
cerezas sin hueso con el aziicar y el vina-
gre balsdmico. Cocinar hasta que espese.

fiadir el vaso de agua y cocinar otra vez
hasta que espese.

Cortar el queso en rodajitas finas y po-
nerlas sobre cada mitad de patata. Poner
sobre el queso la carne y poner todo en el
horno caliente para que se funda el queso.
Emplatar poniendo la patata en el centro
del plato sobre la compota de cerezas.
Decorar con salsa de vinagre balsamico y
perejil picado.

Giacomo Picariello
Madrid

Tapa de patata con queso semicurado, cerdo y compota
N de cerezas al vinagre balsamico
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g Empanadillas de maiz

mayo 2013
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Ingredientes para 4 personas
Un paquete de masa de empanadillas
2 mazorcas de maiz El Campo
Media cebolla
185? gr de queso tipo Filadelfia
al

Pimienta

Una nuez de mantequilla
Un chorrito de nata liquida
150 gr de bacon

Preparacion

Pon a sofreir la cebolla y cuando empiece a
ponerse dorada afade el bacon. Salpimenta y
afiade el maiz. Introduce el queso y por Gltimo, un
chorrito de nata. Retira del fuego.

Haz las empanadillas con la mezcla anterior y frie
en aceite bien caliente.
Receta de

Maria Pérez Lopez
Foz-Lugo
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3 Gazpacho de remolacha
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Ingredientes para 4 personas

1 Kg de tomates maduros

100 gr de remolacha cocida El Campo

20 gr de cebolla

15 gr de pimiento verde

100 ml de aceite de oliva

1 diente de ajo

4 cucharadas de vinagre de Jeréz

Sal y un poco de pimienta

Agua, dependiendo de lo que nos guste de espeso

Preparacidn

A parte preparamos unos cuadraditos de todas las
verduras que vamos a utilizar para aquellos que les
gusten los tropezones.

Lavamos y cortamos las verduras, al diente de

ajo le quitamos el germen para que no repita, los
tomates los elegimos muy maduros. Lo pasamos
todo por la Thermomix o la batidora, probamos de
sal y vinagre; lo ponemos a enfriar.

Servir frio y acompafiar a parte con las verduras
troceadas.

Receta de

Marina del Barco

Laguna de Duero-Valladolid
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Ingredientes para 6 personas

1 taza de arroz

400 g de maiz El Campo

3 latitas de bonito en aceite de oliva

1 pimiento rojo picado

1 pimiento verde picado

2 cebollas partidas en cuadritos muy finos
400 g de champifiones cortados en 4

200 g de guisantes

Preparacion

Dorar el maiz en el aceite del bonito. Cuando esté
crujiente, afiadir la cebolla, los pimientos y el
champifion y rehogar unos 5 minutos con un poco
de sal (al gusto, en funcion de la sal proveniente
del bunimg Yy una pizca de pimienta. Anadir los
guisantes, el arroz y 2,5 tazas de agua.

Dejar hervir a fuego medio/alto hasta que el arroz
empiece a hacer huequitos.

Ponerlo a fuego bajo y taparlo herméticamente
unos 15 minutos.

Receta de

Paula Gutiérrez
Arroyo de la Encomienda-Valladolid

gArroz multicolor
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Ingredientes para 4 personas

1 remolacha cocida El Campo

1 mazorca de maiz cocido EI Campo
4 melocotones

1 pechuga de pollo

200 ml de nata liquida

1 cucharada de mostaza

Queso rallado

Sal. pimienta y aceite de oliva

Preparacidn
Ponemos a cocer los melocotones 4-5 minutos.
En este tiempo cortamos el pollo en tiras o trozos
pequenus y lo salteamos en la sartén. Sacamos los
melocotones del agua, pelamos y con un cuchillo
los abrimos a la mitad. Les quitamos el hueso y
con una cucharilla hacemos el hueco un poco més
grande. Reservamos. En la misma sartén del pollo
pochamos un poco de cebolla picada fina y cuando
esté lista afladimos una cucharada de mostaza y la
nata. Dejamos reducir un poco y mientras picamos
en tacos pequefios una remolacha y desgranamos
media mazorca de maiz. Afiadimos junto con el
ollo a la salsa de mostaza y mezclamos bien.
recalentamos el horno a 150-160 °C. Rellenamos
los melocotones y les ponemos el queso rallado
por encima. Metemos al horno y lo dejamos unos
25 minutos o hasta que estén bastante gratinados.

Receta de

Antonio Barba
Posada de Llanera-Asturias

% Melocotones rellenos de pollo y remolacha
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Ingredientes para 4 personas
1 remolacha cocida EI Campo
2 naranjas 0 mandarinas

100 gr de rdcula o candnigos

Para la vinagreta:

5 cucharas de aceite de oliva
Una pizca de sal

2 cucharas de vinagre

1 naranja en zumo

Preparacidn

Corta en rodajas la remolacha. En el caso de la
mandarina la pelas y extraes los gajos y en el caso
de la naranja la haces rodajas. Unos u otras los
echas en una fuente alternando los productos.
Reparte por encima los candnigos o la ricula.

Pon en un bol, aceite de oliva, sal, vinagre y el
zumo de 1 naranja. Batelos y riega con esta vina-
greta la ensalada.

Sirvelo a continuacién.

Receta de

Isabel Vaquero
Valladolid

-

g Ensalada de remolacha y mandarina o naranja
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Ingredientes para 4 personas
150 g de cacahuetes sin sal ni piel
1 mazorca de maiz dulce El Campo
1 cebolla dulce grande

1 ramillete de apio

1L de agua

1 pastilla de caldo de ave sin grasa
Pimienta molida

10 g de mantequilla

Preparacion )

Desgranar el maiz. Pelar y picar la cebolla y el
ramillete de apio.

Derretir la mantequilla y pochar la cebolla. Afiadir
una pizca de sal para que suelte el agua.

Anadir los cacahuetes y dorarlos ligeramente.
Cubrir con agua y dejar que hierva. Cubrir y dejar
hervir suavemente durante 10 min. Afadir el maiz

cocido El Campo dandolo otros 5 minutos més de
coccion.

Batir y probar para corregir el punto de sal si es
necesario. Afadir una pizca de pimienta.

Servir inmediatamente.

Receta de

José Moratinos
Villabafiez-Valladolid

A

3 Puré con maiz y cacahuetes
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Ingredientes para 4 personas

4 patatas asadas al horno

1 mazorca de maiz dulce El Campo desgranado
1 remolacha El Campo picada fina

1 zanahoria rallada

2 huevos cocidos picados

Sal, pimienta, tabasco, mayonesa, salsa brava,
atlin, aceitunas... Lo que te apetezca y tengas en
casa 0 a mano.

Preparacidn ) ) .

Pon en un bol cada ingrediente, asf cada uno
puede rellenar su patata con lo que quiera y comer
a su gusto.

Pela las patatas, pértelas en dos, salpiméntalas y
cubre con lo que desees.

Asi de fécil y rico.

Receta de .

Maria Lopez Maxia

Adra-Almeria

LI 4

Patatas asadas con guarnicion
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Ingredientes para 4 personas

1 mazorca de maiz dulce El campo
200 gr de aziicar

Palitos

Preparacion

Cortamos en rodajas la mazorca, aproximadamente
de 3 cm de ancho, y la ponemos el palillo en la
parte superior.

Previamente ponemos la cazuela al fuego vertimos
todo el azicar y lo vamos dando vueltas con una
cuchara de madera hasta que poco a poco se
transforme en caramelo liquido.

Una vez consequido el caramelo, cogemos el
maiz por el palillo y metemos las rodajas de maiz
teniendo cuidado de que queden cubiertas.

Las sacamos y las pasamos a un plato hasta que
se enfrien.

Receta de

Charo Vergaz
Valladolid

g Piruletas de maiz crujiente de caramelo
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