


Corta el solomillo de cerdo en trozos
con forma de dado de tamaño mediano 
con un cuchillo sobre una tabla de cortar.

¿Cómo preparo el solomillo de cerdo con salsa de soja?

Paso 1   Preparo los ingredientes para cocinar

Paso 2   Cocino la carne

Coge una sartén.
Enciende el fuego.
Pon en la sartén un chorro de aceite de sésamo.
Cuando el aceite esté caliente, pon los trozos
de carne cortada en dados.

La carne debe 
tener un color 
dorado.
Añade el vino 
blanco 
y la salsa 
de soja.

Corta en trozos pequeños el puerro.
Pica en trozos muy pequeños el 
jengibre.
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Añade el puerro, el jengibre, la canela, el anís estrellado 
y la pimienta.

Mueve todos los ingredientes con una espátula de vez en cuando. 
Añade el caldo de carne.
Cuando el caldo empiece a hervir, tapa la sartén.

Paso 3   Añado las verduras y las especias

Deja cocer la carne en el caldo durante 1 hora.
Apaga el fuego. Sirve el solomillo con la salsa en un plato.
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Arroz con leche

Ten cuidado si tienes alergia o intolerancia a:

Es una receta fácil de adaptar para vegetarianos.

Leche: utiliza leche de almendras,
leche de avena o leche de arroz.
Nata: puedes quitar este ingrediente
sin problemas.
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¿Qué ingredientes necesito?

¿Qué necesito para preparar un arroz con leche?

1 litro de leche
10 cucharadas grandes de arroz
10 cucharadas grandes 
de azúcar
1 rama de canela
La corteza de un limón 
o de una naranja.
1 cartón pequeño 
de nata líquida, si te gusta.
Canela en polvo.

Cuencos
Una

espátula de 
madera

Una 
cacerola

Un  
cuchillo

Un cazo de 
servir
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Cuando empiece a cocer la leche, quita la corteza y la canela
con la espátula y ponlos en un plato pequeño.

¿Cómo preparo el arroz con leche?

Paso 1   Preparo los ingredientes a cocer

Pon la leche, la canela en rama y la corteza de limón o de naranja en una cacerola. Enciende el fuego y ponlo fuerte. 
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Deja enfriar el arroz con leche durante 2 horas.
Añade canela en polvo por encima antes de servir.

Paso 3   Preparo los cuencos

Paso 2   Añado el arroz

El arroz debe cocer durante 35 minutos.
Añade la nata líquida, si te gusta.
La mezcla debe cocer 5 minutos más.

Añade el arroz.
Baja el fuego.

Coge varios cuencos para servir el arroz con leche.
Sirve el arroz con leche en cada cuenco con un cazo de servir.

Mueve todos los ingredientes con una 
espátula de madera de vez en cuando.
Cuando el arroz empiece a estar 
blando, añade el azúcar.
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Bizcocho de manzana

Ten cuidado si tienes alergia o intolerancia a:

Es una receta fácil de adaptar para vegetarianos 
que comen huevos.

Huevo: este plato no es adecuado para 
personas con alergia o intolerancia al huevo.
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Un
molde para 

bizcocho

Una
espátula

2
cucharas

Una 
brocha

Una
tabla de 
cortar

Una 
batidora

Un
cuchillo

Un
cuenco 
grande

2
manoplas

¿Qué ingredientes necesito?

¿Qué necesito para preparar un arroz con leche?

3 huevos
1 vaso y medio de harina
1 vaso de azúcar
1 yogur natural
Medio vaso de aceite de girasol
2 manzanas
1 sobre de levadura
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Pela las manzanas con un cuchillo.
Parte las manzanas por la mitad y quita el corazón y las pepitas.

Pon los huevos, 
la harina, el azúcar, 
el yogur y el aceite 
en un cuenco grande.

¿Cómo preparo un bizcocho de manzana?

Paso 1   Preparo las manzanas

Paso 2   Preparo la masa

Corta las manzanas en rodajas finas sobre una tabla de cortar.

Bate todos
los ingredientes
con la batidora.
El resultado es
una crema amarilla.
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Coge un molde para horno.
Echa un chorro de aceite.
Coge una brocha de cocina y esparce el aceite por todos los sitios.

Saca la bandeja del horno.
Pon el molde del bizcocho sobre la bandeja.
Enciende el horno a 180 grados con fuego 
arriba y abajo. 
Espera 10 minutos.
Abre el horno con cuidado y mete la bandeja 
con el molde del bizcocho.
Hornea el bizcocho durante 40 minutos.
Abre el horno con cuidado
Saca un poco la bandeja.
Pincha el bizcocho con un cuchillo.
Si el cuchillo sale limpio, puedes sacar 
el bizcocho.
Apaga el horno.
Saca la bandeja con las manoplas.

Coloca el molde sobre un sitio resistente al calor, 
por ejemplo, sobre la cocina vitrocerámica
o sobre un corcho.
Deja enfriar el bizcocho durante 1 hora.
Desmolda el bizcocho sobre una bandeja
antes de servir.

Paso 3   Horneo el bizcocho Vierte la crema amarilla 
en el molde.
Coloca las rodajas
de manzana encima.

Desmoldar: sacar el 
bizcocho del molde.
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