
I N G R E D I E N T E S
p a r a  1 2  s a l c h i c h i l l a s

200g Ternera picada
100g orejones de albaricoque

50g copos de avena
1 cucharada pan rallado

1 cucharada perejil picado
1 diente de ajo picado
1/4 de cebolla picada
1 zanahoria rallada

1 huevo
sal y pimienta

 

1. Rehidratamos los albaricoques desecados en agua caliente con antelación. Se puede acelerar el proceso
metiéndolos en le microondas un par de minutos. Cuando enfríen les quitamos la piel si es gruesa.

2. Para hacerlo más rapido podemos meter en el picador de la batidora: cebolla, zanahoria, ajo, perejil y
albaricoques. Si no, lo cortamos todo con cuchillo bien finito. Si queréis la carne con textura de salchicha
comercial, pone también en la batidora la carne y la avena, así se quedará más fina la masa.

3. Añadimos a esta mezcla la avena, el pan rallado, la sal y pimienta (opcional) y el huevo. Mezclamos con las
manos.

4. Ponemos agua a hervir en nuestra olla de cocer al vapor. 

5. Vamos a formar las salchichillas. Cogemos papel film transparente y colocamos una cucharada de masa en el
centro, lo vamos enrollando como un rollito de sushi, metiendo el papel film por debajo al grosor deseado.
Enroscamos el film de los laterales y reservamos.

6. Cuando tengamos todos los rollitos, y el agua de la olla esté hirviendo ponemos al vapor 10 minutos en la olla
tapada. Se pueden cocer también.

P A S O S

SALCHICHILLAS
de ternera, albaricoque y avena

7. Dejamos enfriar un poco y sacamos el plástico. Este proceso se

puede hacer con unos días de antelación y congelarlas en el

mismo plástico, o tenerlas en la nevera cocidas del día anterior.

8. Para presentarlas les podemos dar un golpe de plancha para

dorarlas y que estén más apetecibles.

9. Servimos solas o con la salsa que nuestros bebés/familiares

estén acostumbrados (tomate frito, mayonesa, mostaza... )

10. También se pueden poner en mini­hot dogs con cebollita

caramelizada y queso derretido. Hmmm!!!


