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TS. 18 x 24 cm 256 pp.
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Mark Cousins 
RS. 17 x 24,5 cm 552 pp.

PVP: € 34,90

Susie Hodge

PVP: € 16,90

Ian Haydn Smith
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PVP: € 16,90
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C. 17 x 23,5 cm 256 pp.

PVP: € 9,95

Susie Hodge 
CS. 22 x 23,5 cm 336 pp.
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PVP: € 9,95

David Boyle 
R. 15,5 x 19,5 cm 160 pp. 

ebook EAN: 9788418459535  
PVP: € 5,99 

PVP: € 9,95

Mattias Green | Yueng-Djern Lenn 
R. 15,5 x 19,5 cm 160 pp. 

ebook EAN: 9788418459542  
PVP: € 5,99 
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Julian Sheather | Matthew Taylor 
RS. 15 x 23 cm 144 pp.   

PVP: € 15,00 Sandra Piesik 
CS. 28 x 36 cm 600 pp.
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R. 16,5 x 21 cm 160 pp.

Henry Carroll 
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LEA ESTE LIBRO…

PVP: € 9,90

VV | AA 
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PVP: € 16,90
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C. 23 x 30,5 cm 240 pp.

 Edward Brooke-Hitching  
C. 19 x 24,5 cm 256 pp. 
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Maggi Gordon | Sally Harding | Ellie Vance 

  C. 23 x 27,5 cm 400 pp.
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Sin duda, los astros se estremecieron cuando tú naciste, 
y por un instante, se detuvieron. 

Se inclinaron para verte mejor y arrojaron en tus ojos 
una lluvia de estrellas.

Tienes  buena es trella
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Carol Beckerman

PVP: € 13,50

  Jane Baxter | John Vincent   
C. 20 x 20 cm 224 pp. 

PVP: € 9,95

PARA LA FAMILIA

250 g de tomates cherry, en mitades

3 cucharadas de aceite de oliva

1 diente de ajo, aplastado

2 cucharadas de orégano fresco

200 g de col rizada, sin tallos y picada

200 g de beicon ahumado entreverado, 

cocinado y en lonchas

1 aguacate, picado

150 g de picatostes (véase página 214)

3 cucharadas de aderezo de rancho 

(véase página 216)

1 cucharada de cebollino, picado

sal y pimienta negra recién molida

Precaliente el horno a 120 °C.

Coloque los tomates en una bandeja para hornear, con la piel hacia abajo. Mezcle 
el aceite de oliva con el ajo aplastado. Muela el orégano en un mortero y añádalo 
al aceite. Rocíe el aceite por encima de los tomates y condimente bien. Hornee 
durante unos 45 minutos, retire los tomates de la bandeja y reserve. Vierta los jugos 
o el aceite sobrante en un cuenco grande.

Incorpore la col picada en el cuenco con el aceite de tomate y mezcle bien. 
Condimente y, a continuación, añada el beicon, el aguacate, los picatostes y los 
tomates asados.

Pase a una fuente de servicio, rocíe por encima el aderezo de rancho y espolvoree 
por encima las cebolletas frescas.
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BKT

Esta es la versión de Jane del BLT (Beicon, Lechuga, Tomate). Un nuevo clásico.

PARA 4

TIEMPO DE PREPARACIÓN: 20 MINUTOS  TIEMPO DE COCCIÓN: 45 MINUTOS 

Puede sustituir el orégano 

fresco por el deshidratado,  

pero utilice entonces la mitad 

de la cantidad indicada.

consejo


