RECETAS

1. Gofio Escaldado:
Poner el gofio en una fuente con ':-"-‘
una ramita de hierbahuerto, ana-
dirle caldo de pescado hirviendo
poco a pocg, sin dejar de remouer
para que no se formen grumos.
No tiene que quedar ni muy Li-
quido ni muy espeso.
Se puede acompanar rociado con ajos [ritos o.con cebolla
roja previamente reposada en agua Y vinagre.

. Mousse de gofio:
Megclar dos yemas de hueua con
100 ml de leche condensada,
cuatro cucharadas degofio (kam-
bién se puede afiadir almendras

molidas, canela y/o ralladura
de limon). Anadir 150 gr denata
montada Y dos claras a punto
de nieue. Repartir en recipientes y meter en La nevera.

MUCHOS GOFIOS

Existen variedades de gofios que mezclan varios cereales
entre si 0 que incorporan legumbres, dando lugar a gofios
para todos los gustos.

En tiempos de carestia, la escaseg de cereales y la necesidad
hicieron que se recurriera al tostado Y la molienda de produc-
tos como la raig de helecho seca para La obtencién de gofio.
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EL gofio es el nombre que
recibe en Canarias la harina
que se obtiene tras el tostado
y La molienda de los cereales



