
Patatas asadas rellenas

DescripciÃ³n

Esta receta la he pillado en Facebook. Me pareciÃ³ fÃ¡cil y  una buena idea para acompaÃ±amiento. Y
la verdad es que estÃ¡n buenÃsimas.

Ingredientes:             (Para cuatro personas).

* 4 patatas medianas.
* 100 gr de beicon, la cantidad a vuestro gusto.
* Queso rallado, la cantidad y la variedad a vuestro gusto. Yo he puesto
mozzarella.
* Aceite de oliva, perejil picado.

Para la bechamel:

* 1/4 de cebolleta pequeÃ±a.
* 1 cucharada sopera colmada de harina.
* 200 ml de leche.
* Sal, pimienta, nuez moscada, aceite de oliva.

PreparaciÃ³n:

Precalentamos el horno a 180ÂºC calor arriba y abajo.
Lavamos bien las patatas, porque las vamos a poner con piel. Las secamos bien, las pintamos con
aceite de oliva y les hacemos pequeÃ±os cortes con el cuchillo.

                                                  

Las ponemos en una bandeja de horno y las horneamos a 180ÂºC calor
arriba y abajo durante 55 minutos. Una vez hechas, las dejamos enfriar un rato.

En una sartÃ©n, con una gota de aceite de oliva, freÃmos el beicon y reservamos.
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Cortamos por la mitad las patatas, las vaciamos.                          

Para preparar la bechamel:

En la misma sartÃ©n donde hemos
dorado el beicon, ponemos un chorrito de
aceite de oliva y la cebolleta picada fina.
Dejamos que se poche y aÃ±adimos la
harina, removemos para que se rehogue y
no quede cruda y vertemos la leche, seguimos removiendo para que no
se nos pegue a la sartÃ©n. No importa si nos queda un poco lÃquida porque al mezclarla con el resto
de ingredientes, queda una masa jugosa, si vemos que nos queda muy espesa, aÃ±adimos un chorrito
mas de leche o caldo de verduras.

En un bol ponemos el beicon, lo que le hemos quitado a las patatas, la
nuez de mantequilla, la bechamel, sal y pimienta.

Mezclamos todo bien y rellenamos nuestras patatas.
                                                                                           

Aspecto de las patatas ya asadas

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

default watermark

Page 2
Footer Tagline

http://4.bp.blogspot.com/-GIP1YofDXgE/VQbAZik4N3I/AAAAAAAACk4/dyVfnKdf2Bs/s1600/PATATAS%2BASADAS%2BRELLENAS%2B3.JPG
http://3.bp.blogspot.com/--5g5OJXscEw/VQa_k2SVyHI/AAAAAAAACkA/vFekkNEu6Ds/s1600/PATATAS%2BASADAS%2BRELLENAS%2B10.JPG
http://3.bp.blogspot.com/-6-teqCbIVkk/VQbA8exChGI/AAAAAAAACls/AgmKCGuCcWY/s1600/PATATAS%2BASADAS%2BRELLENAS%2B9.JPG
http://1.bp.blogspot.com/-UY3w03wQoQY/VQbAri7v7dI/AAAAAAAAClQ/OmH-q7KM270/s1600/PATATAS%2BASADAS%2BRELLENAS%2B5.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-7t6sCOTFjvo/VQbAkNJfsEI/AAAAAAAAClI/ld4T3ixiJd8/s1600/PATATAS%2BASADAS%2BRELLENAS%2B4.JPG
http://3.bp.blogspot.com/-0EhRvFCLhsM/VQbAugd6DBI/AAAAAAAAClY/E-WGPCBDM2I/s1600/PATATAS%2BASADAS%2BRELLENAS%2B6.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-h2G45xcgJYk/VQa_keeecHI/AAAAAAAACkI/Rruck6oslVw/s1600/PATATAS%2BASADAS%2BRELLENAS%2B11.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-6AZQ5obsbhU/VQbAwGa-zKI/AAAAAAAAClk/CzTOgwLDRnQ/s1600/PATATAS%2BASADAS%2BRELLENAS%2B8.JPG
http://3.bp.blogspot.com/--8_4BLd7Zj8/VQbAwujNd-I/AAAAAAAAClg/kecvw15AuBs/s1600/PATATAS%2BASADAS%2BRELLENAS%2B7.JPG


Espolvoreamos con el queso elegido y las ponemos en la fuente de
horno que utilizamos pata asarlas.

Horneamos a 180ÂºC calor arriba y abajo durante 10 o 15 minutos.
Sacamos del horno y las decoramos con un poco de perejil picado.

Y ahora si: Â¡Â¡Â¡Â¡ A disfrutar de nuestras patatas !!!!

Consejo: Si ponemos patatas pequeÃ±as, esta receta nos vale como aperitivo.

CategorÃa

1. Aperitivos
2. Verduras hortalizas y legumbres

Fecha de creaciÃ³n
marzo 16, 2015
Autor
admin

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

default watermark

Page 3
Footer Tagline

http://4.bp.blogspot.com/-ZDrEmtOV2HM/VQa_m1G_RBI/AAAAAAAACkU/Ui9dLSVoj5I/s1600/PATATAS%2BASADAS%2BRELLENAS%2B12.JPG
http://3.bp.blogspot.com/-bMXgmPI4p-w/VQa_qIWuhyI/AAAAAAAACko/iPYn8fiWv6I/s1600/PATATAS%2BASADAS%2BRELLENAS%2B14.JPG

