








PORTOKALOPITA (PASTEL GRIEGO DE NARANJA) 

INGREDIENTES:

-400 GR MASA FILO EN HOJAS
-4 HUEVOS DE TAMAÑO GRANDE (CADA UNO PESA DE 65-70 GR CON CASCARA INCLUIDA)
-150 GR (2/3 TAZA) AZÚCAR
-200 ML (3/4 TAZA) ACEITE DE GIRASOL (PUEDE SER OTRO DE SABOR NEUTRO)
-250 GR (1 TAZA) YOGUR GRIEGO SIN AZÚCAR
-2 NARANJAS
-1 CUCHARADA ESENCIA O EXTRACTO DE VAINILLA
-15 GR (1 CUCHARADA) POLVO DE HORNEAR O LEVADURA QUÍMICA
MOLDE DE 22 CM X 29 CM X 5 CM DE ALTO
MANTEQUILLA Y HARINA PARA EMBADURNAR EL INTERIOR DEL MOLDE

INGREDIENTES DEL JARABE:
- 350 ML (1½ TAZAS) AGUA
- 200 GR (1 TAZA) AZÚCAR
- 2 NARANJAS
- 1 PALITO DE CANELA

1. PREPARAMOS LA BANDEJA DEL HORNO CON PAPEL DE HORNEAR EN LA BASE Y  COLOCAMOS UNA A
UNA CADA LÁMINA DE MASA FILO Y LA ENCOJEMOS EN FORMA DE ACORDEÓN HASTA QUE TENGAMOS 
TODAS LAS LÁMINAS. HORNEAMOS LA MASA FILO EN HORNO PRECALENTADO A 120ºC POR 60 MINUTOS,
2. MIENTRAS SE HORNEA LA MASA FILO RALLAMOS LA PIEL MUY LIMPIA DE LAS NARANJAS Y LA 
PONEMOS EN UNA OLLA AMPLIA, SEGUIDO EXPRIMIMOS EL JUGODE NARANJA Y LO PONEMOS TAMBIÉN
EN LA OLLA, AÑADIMOSEL AZÚCAR, EL AGUA Y EL PALITO DE CANELA, MEZCLAMOS BIEN Y A FUEGO ALTO
ESPERAMOS A QUE COMIENCE A HERVIR.  BAJAMOS EL FUEGO A TEMPERATURA MEDIA BAJA Y DEJAMOS 
COCINAR 5 MINUTOS, LUEGO APAGAMOS EL FUEGO, TAPAMOS LA OLLA Y DEJAMOS ENFRIAR..

PREPARACIÓN:



3. DESMENUZAMOS LA MASA FILO FRÍA EN UN RECIPIENTE AMPLIO Y LA RESERVAMOS. 
RALLAMOS LA PIEL MUY LIMPIA DE LAS NARANJAS Y TAMBIÉN LA RESERVAMOS.
4. EN UN RECIPIENTE AMPLIO PONEMOS LOS HUEVOS Y LOS BATIMOS HASTA QUE HAGAN ESPUMA, 
AÑADIMOS EL AZÚCAR EN FORMA DE LLUVIA SIN PARAR DE BATIR Y SEGUIMOS BATIENDO DURANTE 10 
MINUTOS MÁS, HASTA QUE LOS HUEVOS ESTÉN MUY ESPUMOSOS.
5. AÑADIMOS EL ACEITE, LA VAINILLA Y LA PIEL RALLADA DE LAS NARANJAS, BATIMOS A VELOCIDAD 
BAJA DURANTE 1 MINUTO, LUEGO AÑADIMOS EL YOGUR Y EL POLVO DE HORNEAR Y BATIMOS UN POCO 
MÁS.
6. AÑADIMOS POCO A POCO LA MASA FILO DESMENUZADA INTEGRÁNDOLA BIEN CON LA ESPÁTULA 
EN LA MEZCLA ANTERIOR Y ASÍ HASTA QUE TENGAMOS TODA LA MASA FILO INTEGRADA.
UNTAMOS UN MOLDE  CON MANTECA O ACEITE Y ESPOLVOREMOS CON HARINA, VERTEMOS LA MASA 
EN EL MOLDE Y LA REPARTIMOS BIEN, ALISANDO LA SUPERFICIE PARA QUE QUEDE PAREJO.
7. DECORAMOS POR ENCIMA CON UNAS RODAJAS DE NARANJA (LAS QUE LE HABÍAMOS RALLADO LA PIEL).
UNA VEZ LISTO LO LLEVAMOS A HORNEAR CON EL HORNO PRECALENTADO A 180ºC UNOS 40 MINUTOS.
8. UNA VEZ QUE LO VEMOS DORADO ENSEGUIDA BAÑAMOS POCO A POCO EL PASTEL MUY CALIENTE CON
EL JARABE FRIO. DEJAMOS ENFRIAR PARA SERVIR. 







BORSCH DE VERANO (SOPA DE REMOLACHA FRIA)

INGREDIENTES:

2 KILOS DE REMOLACHA 

1 KILO DE CEBOLLA MORADA

2.DIENTES DE AJO

1 PEPINO

1/2 REPOLLO COLORADO

JUGO DE 5 LIMONES

SAL

PIMIENTA

1 CUCHARADITA DE AZUCAR

UN CHORRITO DE CREMA FRESCA PARA TERMINAR.

1. SE PONEN TODOS LOS INGREDIENTES EXCEPTO LA CREMA A HERVIR CON EL AGUA JUSTA.
 A MEDIDA QUE SE VA EVAPORANDO VAMOS AGREGANDO MÁS AGUA DE A POCO 
(TAMBIEN SE PUEDE SUPLANTAR POR CALDO DE VERDURAS). 
2. UNA VEZ QUE TODO ESTA BIEN BLANDITO SE RETIRA DEL FUEGO, SE LICÚA BIEN Y SE PASA 
POR UN COLADOR PARA QUE LAS FIBRAS Y GRUMOS DE LAS VERDURAS SE PUEDAN RETIRAR.
3. SE DEJA ENFRIAR Y RECTIFICAR DE SAL, PIMIENTA, AZÚCAR Y JUGO DE LIMON A GUSTO.
PARA TERMINAR SE AGREGA UN CHORRITO DE CREMA O QUESO BLANCO QUE LO HACE 
MÁS SUAVE. 
4. SE SIVE BIEN FRÍO  Y SE PUEDEN AGREGAR CUBITOS DE PEPINO FRESCO O ENELDO PICADO 
PARA SERVIR.





/ JUAN ISOLA

BRILLA CRESPO SUSTENTABLE Y AVC AMO VILLA CRESPO


