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Bélgica
BRUGGE VIEJO

La tradicion y nostalgia fueron los factores
impulsores de la creacion de Brugge Viejo, que lleva
el nombre de la encantadora ciudad belga. Este
queso se deja madurar durante doce meses para
desarrollar su delicioso sabor vy textura uniforme. Se
utiliza muy poca sal en su proceso de elaboracion,
permitiendo asi una maduracion natural y conseguir
su perfecto sabor suave pero complejo.

EL GRAN CLASICO DE LA ANTIGUA
SABOR CIUDAD BELGA.

- SIN GLUTEN Y ELABORADO CON POCA SAL.
BAJO EN LACTOSA.

La creacion Bri Viejo nacié en 1992 vy su nombre deriva
del tiempo que dura su maduracion. Este largo pro
Ju 5N Cr muy intenso y sabroso
s en su interior. Un placer
uracion natural del

Milcobel procesa y
comercializa la leche de
2.900 peqguenas granjas
lecheras de la zona. Unos
60 camiones realizan una
recoleccion diaria en cada
granja. Mas de 150.000
vacas se ordefnan cada dia
para poder recolectar el
volumen de leche necesario
y empezar la elaboracion de
los quesos.

Flandes
Occidental

Bélgica

El queso Brugge se fabrica
en la provincia Occidental
de Flandes, Bélgica. Su
capital es Brujas, esta en
una region costera y se
encuentra al mismo nivel
que el mar del Norte. Esta
caracteristica hace que

el territorio de esta zona
sea muy rico en sales y
minerales. Es una zona
plana, donde el clima es

Porcion 250 g y 500 g lluvioso pero suave.

Ciudad de Brujas, Bélgica.

.

MARIDAJE

mermelada de cereza, o chutney
de cebolla caramelizada.

vino blanco seco o vino tinto suave tipo
Beaujolais.

idealmente con la cerveza Rodenbach, o
una cerveza aromatizada como la Kriek, cerveza
belga Chimay.

pan de campana, pan de pasas, pan de nueces.
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TIPO DE CORTE PREPARACION EN CALIENTE PREPARACION EN FRIO

) - Topping en pizzas o cocas * Ensalada de pasta
Dados/Cubitos ﬁ - Tablas de quesos
* Pinchos/ banderillas
— * Gratinado en pizza, pasta o cocas * Ensalada de verduras asadas

* Galletas/ quiche - Virutas de Brugge Viejo
Rallado o .

* Sopa belga con Brugge Viejo con chips de alcachofas

(ver receta 3) (ver receta 2)

+ Montadito a la plancha * Montaditos
Loncha - Bocadillos calientes * Bocadillos

*Libritos de Brugge Viejo

y jamon york (ver receta 1)

i * Salsa para ensalada de pasta * Empanadas
En salsa L J * Croquetas
l * Bufiuelos

RECETAS

¢ 4 lonchas de Brugge ¢ 4 lonchas de lomo * Tdiente de ajo
INGREDIENTES Viejo abiertas para librito * Pan rallado
¢ 2lonchas dejamén ¢ 1huevo e Aceite de girasol
york ¢ Tramita de perejil e Sal

‘ (@ Muy facil ‘ && 2 raciones ‘ @Apto para nifios ‘

ELABORACION
Montar los libritos introduciendo una loncha de gqueso y media de jamdn en cada trozo de carne.
Apretar bien el contorno, condimentar la carne con sal y dejar reposar durante 5 minutos.

Triturar con turmix los huevos, las hojas del perejil, el ajo pelado y una pizca de sal. Rebozar los libritos
pasadndolos por la mezcla de huevo vy pan rallado. Freir los libritos en aceite caliente o pintarlos con
aceite y cocinarlos en el horno a 250° hasta dorar.

NOTAS
LIBRITOS DE BRUGGE VIEJO Servir los libritos con puré de patatas o ensalada de tomates.
Y JAMON YORK
¢ 50 g de Brugge Viejo ¢ 2 alcachofas « Aceite para freir
INGREDIENTES | * 50 g de limon con piel  + Harina . Sal
¢ 25 g de azucar

‘ @@ Facil ‘ % 2 raciones ‘ @Apto para nifios ‘

ELABORACION

Cortar el gqueso en virutas con un pelador de patatas. Lavar y trocear el limén con piel, eliminando las
pepitas. Triturarlo con el azUcar y cocinar a fuego medio hasta obtener una confitura (106°). Enfriar.

Retirar las hojas externas de las alcachofas y cortar el corazén en ldminas finas y homogéneas. Calentar
el aceite a fuego medio, rebozar las ldminas con harina y freir hasta dorar. Estaran listas cuando dejen
de soltar burbujas en el aceite.

—

nores o _ _ VIRUTAS DE BRUGGE VIEJO
Para que las alcachofas queden crujientes sin quemarse, el aceite no debe estar muy caliente.
CON CHIPS DE ALCACHOFAS

¢ 80 g de Brugge Viejo ¢ 100 g de cebolla e 400 ml de caldo de pollo
INGREDIENTES * 100 g de zanahoria * 20 g de mantequilla ¢ 20 g de picatostes
¢ 100 g de calabacin ¢ 50 ml de cerveza e Sal

‘ @ Muy facil ‘ 5& 2 raciones ‘ @Apto para nifos ‘

ELABORACION

Cortar el queso vy las verduras a dados. Cocinar las verduras con la mantequilla y una pizca de sal, en una
cazuela con tapa a fuego medio, removiendo de vez en cuando, durante unos 10 minutos. Agregar la
cerveza a las verduras y cocinar hasta reducir a la mitad. Agregar el caldo vy llevar a ebullicion. Condimen-
tar con sal y pimienta. Colocar en un bol el queso vy los picatostes, y agregar la sopa caliente.

NOTAS

Para hacer los picatostes en casa, cortar pan del dia anterior a dados pequefos, mezclar con aceite de
oliva o mantequilla derretida y cocinar en el horno a 170° durante 10-12 minutos o hasta dorar y que

SOPA BELGA CON DADOS DE queden crujientes. .
BRUGGE VIEJO Y PICATOSTES szt
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