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Receta facil donde las haya!
Porque con el calor que esta haciendo, es imposible estar en la cocina mucho tiempo!!!

Lo que nos hace también tener menos hambre o comer cosas mas ligeras... Esta es ideal
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para una cena, entrante o aperitivo.






Obleas de empanadillas
“La Cocinera”
Carne Picada
Sal
1 Cd de Aceite de Oliva
Salsa de Tomate o en este caso
Salsa Old El Paso “Suave™
Queso Rallado

Sofreimos la carne picada en una sartén, con 1 Cd de
Aceite de Oliva y echamos un poco de Sal

Cuando este hecho, le afiadimos el Tomate que elijamos y
reservamos

Engrasamos un molde de aluminio de cupcakes, y ponemos
en cada agujero una Oblea

Encima de esta ponemos un poco de Carne, después otra
Oblea, otro poco de Carne y acabamos con Queso Rallado

Metemos al horno hasta que estén dorados

Sacamos del horno y retiramos cada saquito con ayuda de
un tenedor, poniéndolos en un plato




Lo de poner dos obleas en un mismo saquito es opcional, yo hice de los dos tipos para
probar, pero nos gusto mas con dos, ya que de la otra manera se hace un poco mas pesado.

Esta vez los hice con salsa Old El Paso, pero no somos muy de picante y aunque use la
suave, lo notamos.

Los bordes quedan crujientes...
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y el interior muy jugoso!



¢ COMO LLEVAIS EL VERANO ? ESPERO QUE
ESTEIS
DISFRUTANDO... HASTA LA SEMANA QUE VIENE !
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