INGREDTENTES
PARA & RACTONES

2509 de Galets
(también llamados tiburones o Lumaconi)
1l de caldo de cocido (o pollo o verduras)

RELLENO:

30g de Boletus deshidratados

250g Champifiones (u otra seta)

1 zanahoria

Aceite de Oliva Virgen

Sal y pimienta

100g Parmiggiano rallado (opcional)
Perejil picado

PARA LA BECHAMEL!

20g Mantequilla o AOVE

20g harina

400ml Leche Entera

0 "Crema para cocinar" de Avena
e, Nuez Moscada molida
P A S 0 S Sal y pimienta

1. Ponemos a rehidratar los Boletus deshidratados en un cuenco con agua caliente. En unos 20min estaran
blanditos. Ese caldo es maravilloso y lo usaremos luego: no lo tiréis!

2. En una olla ponemos agua a hervir con un poquito de sal para la pasta. Cuando hierva ponemos los Galets a
hervir el tiempo que diga el paquete (entre 10-12 minutos seguramente). Si al acabar la coccion nos loarece que
estdn demasiado al dente para nuestro bebé, los dejamos 2-3 minutos mas. Al acabar la coccion, colamos la pasta
y enfriamos bajo el chorro de agua fria para parar la coccion en seco y dejamos enfriar en un recipiente, con un
chorreton de aceite de oliva para que no se peguen

3. Mientras hierve la pasta, picamos ligeramente en el picador de la batidora los champifiones, los Boletus
rehidratados y escurridos (reservamos el agua para luego) y la zanahoria. Que queden pequefiitos pero con textura,
gue se vean los trocitos. Lo salteamos en una sartén con un poco de aceite y reservamos.

4. Hacemos una Bechamel espesa, la tradicional con mantequilla y leche entera si ya dais laceos a vuestros
peques, o la alternativa, con Aceite de Oliva y Avena. Yo la he hecho con "crema para cocinar" de Avena que es
mas espesa y ha quedado estupenda, pero se puede hacer con cualquier leche vegetal. Ajustamos de sal y
pimienta y anadimos un poco de nuez moscada.

5. Anadimos el salteado de setas y el perejil picado a la Bechamel y removemos. Opcionalmente queda muy bien
con un toque de Parmiggiano rallado para resaltar los sabores. Trasladamos a una manga ﬁastelera con boquilla
lisa no muy grande 0 a una manga de plastico desechable. Dejamos enfriar durante varias horas.

6. Cuando el relleno haya espesado y enfriado,
rellenamos los Galets con la manga.
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7. A la hora de servir, calentamos el caldo de
cocido o pollo o verduras, le afiadimos el caldito
de rehidratar las setas y cuando hierva metemos
los Galets delicadamente. Servimos en sopera o
platos.

8. A comer!ll




