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DALE LA VUELTA A TU TAPER CON LAS APETITOSAS RECETAS QUE
@TICTACYUMMY HA CREADO ESPECIALMENTE PARA CERVEZA EL AGUILA

Cerveza El Aguila, una cerveza
de gran calidad inspirada en
métodos tradicionales de 1900
y adaptdndolo a tendencias
actuales, propone un giro a
la vuelta a la oficina a través
de una serie de recetas ricas,
sencillas y répidas, con las que
saborear el dia a dia.
Antes de nada, relgjate.. Ponte
musica o el podcast que mds te
apetezca.. Objetivo: convertir el
momento de preparar el téper
para mafiana en un ratito para ti.
éYa tienes todos los ingredientes
sobre la mesa? No lo dudes, coge
el abridor y saca una cerveza El

Aguila bien fresca de la nevera.
Si has escogido El Aguila Sin
Filtrar, para disfrutar de un sabor
sin filtros, dale la vuelta a la
botella para despertar todo su
sabor. Si has elegido El Aguila
1900, disfruta de una cerveza
muy equilibrada, que combina
la intensidad de la malta
caramelizada con la frescura de
sumezcla de Idpulos.
Ademds, con estas recetas
sabrosas y sencillas es probable
que después de la jornada
laboral te dé tiempo aira
tomarte algo a un bar con tus
companeros o amigos.
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Patricia Tena es la cocinera que se encuentra detrds

de @Tictacyummy, una cuenta de Instagram de

recetas deliciosas y sin complicaciones. Alguien

que le dio la vuelta a su vida: dejé atrds su titulo

en Educacion Social y se lanzé de lleno a su gran
pasion, la cocina. Tanto es asf que gano el concurso

de Bloggers de Canal Cocina y ahora se dedica all
100% al mundo de la gastronomia trasladada a las

redes sociales. Lo que mds le gusta para terminar el
dia? Disfrutar de una cerveza bien fresquita y, a ser
posible, sin filtros.
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EL AGUILA 1900

Cerveza de tipo lager especial
(olc. 5,5% vol.).

Una cerveza muy equilibrada,
que combina la intensidad de

la malta caramelizada con la
frescura de su mezcla de ldpulos.
Es una cerveza de color dora-

do brillante y espuma blanca
consistente gracias a su perfecta
combinacion de maltas. Al be-
berla se perciben aromas frescos
con un toque citrico aportados
por sus ldpulos cuidadosamente
seleccionados.
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El Aguila recomienda el consumo responsable

EL AGUILA SIN FILTRAR

Cerveza de tipo lager especial
(alc. 5,5% vol.). Inspirada en los mé-
todos tradicionales de 1900 en los
que no se solian filtrar las cervezas,
como recién salida del tanque,

lo que le da un color ligeramente
turbio al tener la levadura en sus-
pension. Al no ser filtrada, se realza
especialmente el cardcter de sus
lUpulos exquisitamente selecciona-
dos y se intensifican sus aromas.
Para disfrutar de todo su sabor,
antes de abrirla, dale la vuelta a la
botella, para despertar la levadura.
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INGREDIENTES

60g quinoa

1509 tofu

/2 aguacate

1 punado edamames

1 huevo

% pepino

60ml soja

1 cucharadita pimentén

de La Vera

1cucharadita jengibre

1 cucharadita de ajo en polvo

% vaso de agua

Un poco AOVE

® Comienza cociendo la quinoa
segun las indicaciones del
fabricante.

® Cuece también el huevo
durante 7 minutos.

@ Trocea el tofu en cubos y dora

en una sartén con un chorrito
de AOVE. Ahade el pimenton,
el ajo y el jengibre, la mitad de
salsa de soja y el agua.

@ Tapa y cocina hasta que
quede solo el tofu ya
marinado.

® Corta y prepara el resto
de verduras: aguacate,
edamames y pepino.

@ Sirve el resto de la salsa de
soja en la base del taper y
sobre ellg, la quinoa ya cocida
y escurrida.

® Acomoda el resto de
ingredientes a tu gusto.

e Al igual que El Aguila Sin Filtrar,
no olvides darle la vuelta (al
recipiente antes de consumir)
para despertar todo su sabor.



El Aguila recomienda el consumo responsable
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INGREDIENTES

60g garbanzos cocidos

1009 calabaza

509 arroz

% cebolla

1diente de ajo

100g tomate triturado

50ml de agua

50ml leche de coco

1cucharadita de curry en polvo

1/2 cucharadita de circuma

Una pizca de pimienta

Saly AOVE

e Comienza cociendo el arroz en
funcion del tipo que sea y las
indicaciones del fabricante.

@ Trocea fino la cebolla y el aj
y pocha en una sartén con
un chorrito de AOVE. Aniade el
curry, la cdrcuma, la pimienta,

el tomate, la leche de coco, el
agua y unda pizca de sal. Cocina
5 minutos y a continuacion
tritura para que quede una
salsa fina. Vuelve a ponerlo en
la sartén ya triturado y afiade

la calabaza en tacos.

e Tapay cocina 10 minutos, hasta
que la calabaza se cueza.

e Anade los garbanzos
escurridos e integra con el
resto de la salsa.

@ Acomoda en la mitad del taper
el arroz y en la otra mitad el
curry.

e Aligual que El Aguila Sin Filtrar,
no olvides darle la vuelta (ol
recipiente antes de consumir)
para despertar todo su sabor.



El Aguila recomienda el consumo responsable
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INGREDIENTES

1cucharada de pasta miso

100g noodles

1 huevo

1trozo jengibre

% alga nori

Brotes de soja

% cebolla

6 champifones

1ajete o cebolla tierna

e Corta las verduras en juliana.

® Pochalas en una sartén junto
con el jengibre con un poquito
de AOVE. Mientras, cuece los
noodles durante 4 minutos y

el huevo durante 7 minutos.

e En un tarro, pon en el fondo
una cucharada de miso.

@ Anade después las verduras
pochadas, el alga nori en trozos,
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un punadito de brotes de soja y
el huevo partido por la mitad.

e Pon a continuacion los noodles
ya cocidos y escurridos. Justo
antes de comer, llena de agua
hirviendo.

@ Al igual que El Aguila Sin Filtrar,
no olvides darle la vuelta (al
recipiente antes de consumir)
para despertar todo su sabor.



El Aguila recomienda el consumo responsable
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INGREDIENTES

80g macarrones de gran didmetro
% cebolla
1diente de ajo

300g tomate triturado

% botellin El Aguila Sin Filtrar o
El Aguila 1900

100g carne picada
Queso para rallar

Una ramita de perejil

® Cuece la pasta en agua, el saly pimienta. Ahade la otra
tiempo que indique el fabricante. mitad de la salsa de tomate ala

® Para la salsa: Corta fino la sartén y cocina todo junto otros
cebollay el ajoy pocha en una 5 minutos.
sartén con un chorrito de AOVE. e Para preparar el taper:

e Anhade el tomate triturado y la Sirve en la base de tu taper
cerveza El Aguila Sin Filtrar o El la mitad de la salsa que has
Aguila 1900. reservado.

@ Cocina unos 10 minutos hasta ® Acomoda los macarrones en
que se evapore el alcohol y posicion vertical sobre la salsa
reduzca. A continuacion, tritura de tomate. Por ltimo, sirve sobre
todo para conseguir una salsa ellos y dentro la carne. Remata
de tomate mas fina. con un poco de queso rallado y

@ Reserva la mitad de la salsa para perejil.
servirla en la base del tdper. @ Aligual que El Aguila Sin Filtrar,

® En la misma sartén en que has no olvides darle la vuelta (al
cocinado el tomate, cocina la recipiente antes de consumir)

carne picada con un poco de para despertar todo su sabor.
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El Aguila recomienda el consumo responsable
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INGREDIENTES

1 pechuga de pollo

4 setas

% pimiento rojo

% pimiento amarillo

%, cebolla

1diente de ajo

2 cucharadas de miel

1 cucharadita de comino

2 cucharadas de salsa inglesa

1 botellin El Aguila Sin Filtrar o
El Aguila 1900

@ Haz unos cortes en la parte
superior de la pechuga, en
forma de libro. Introduce
en cada corte las setas y el
pimiento. Ponle un chorrito de
AQVE, sal y pimienta. Cocinad
en el horno o en la freidora de

aire, durante 20 minutos a 180°
@ Mientras tanto, hacemos la
salsa: Trocea fino la cebolla y
el ajo, y pochalos juntos con
un chorrito de AOVE.
o Aflade después la miel, la
salsa inglesa, el comino, un

chorrito de AOVE y el botellin
de cerveza El Aguila Sin Filtrar
o El Aguila 1900.

e Cocina 10 minutos hasta que
reduzca y tritura para obtener
una salsa fina.

@ Pon |a salsa en el fondo del
tdper y acomoda sobre la
salsa el pollo cocinado.

e Al igual que El Aguila Sin Filtrar,
no olvides darle la vuelta (ol
recipiente antes de consumir)
para despertar todo su sabor.




El Aguila recomienda el consumo responsable



