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SOPAQUEMAGRASA |
tiempo de preparacion: 1 hora

Ingredientes: w
6 CEBOLLAS GRANDES ‘
2 PiMIENTOS GRANDES }
6 TOMATES GRANDRES ‘
1 RAMA DE APIO |
1RePOLLO {l
SALY PIMIENTA |

Preparacion: ;

Cortar las verduras enjuliar;la y se ponen a hervirenagua.
Cuandolestén cocidas se baten hasta conseguir unipuré.
Servir caliente, porque frio jesté unpoco malo.

Apio Apium graveolens L. | :

es considerado como uno ql‘e los principales tonicos estomacales y ape-
ritivos, emenagogo, febrifugo, digestivo amargo, estomaquico, afrodi-
siaco, estimulante suave, rérconstituyente en los estados de debilidad,
diurético, sedante, carminativo y expectorante. Se utiliza para reducir la
tension sanguinea e incrementar |a excrecion del &cido drico. Se le con-
sidera como un gran depurativo de la sangre, antiséptico urinario,
antinflamatorio, antiescorblitico. Se usa para sanar personas con icteri-
cia, hidropesia, reumatismoy gota. Ingerido crudo, el apio se usa para
combatir la afonia, el hipo yla dismenorrea. Se dice que el Consumo del
tallo fresco estimula el flujolde la leche tras el parto.
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SOUFLE ANTIMALALECHE
tiempo de preparacion: ?

Ingredientes:
100 GRS. DE CHOCOLATE PURO
100 GRS. AVELLANAS TOSTADAS
100 GRS. DE AZUCAR
6 HUEVOS
4 HOJAS DE GELATINA
1/2 KILO DE NATA MONTADA

Preparacion:

Trabajar las yemas con el aziicar hasta que adquieran unajconsistencia
cremosa. Afiadir las hojas de gelatina disueltas en un poco de agua
caliente, mezclar bien e incorporar la nata montada y las|claras a punto
de nieve. Dividir la mezcla en dos partes. Afiadir a una de ellas las avella-
nas molidasy, a la otra, el chocolate previamente fundido. Verter ambas
cremas de forma alternada en un molde de soufflé rodeado de una tira
de papel que sobresalga unos centimetros del borde. Dejar refrigerar
hasta que esté cuajado. En el momento de servir, retirar la tira de papel.

Cacao Theobroma cacao

El cacao contiene una gran cantidad de flavonoides y, en particular, de
uno denominado procianidina, que ha demostrado actuar como pro-
tector frente a cancer, cardiopatias isquémica e ictus. una taza de cacao
soluble es la bebida que aporta mayor concentracién de antioxidantes
al organismo, dos veces mas que el vino tinto y cinco veces mas que el
té.
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