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El primer recetario inspirado en la serie de
novelas Ana, la de Tejas Verdes.

Las historias de Ana, la de Tejas Verdes figuran entre los libros mas leidos del mundo.
Tras el éxito de la serie de Netflix Anne with an e, los lectores espafoles han
redescubierto el universo literario creado por la canadiense L. M. Montgomery a
principios del siglo XX, en torno a una nifa pelirroja, huérfana y curiosa, que gracias
a su caracter imaginativo logra seducir a todos los habitantes de Avonlea, un pequefio
pueblo ficticio en la Isla canadiense del Principe Eduardo.

En este recetario, Kate MacDonald, una de las nietas de la escritora, recrea el universo
de Avonlea a través de las recetas inspiradas en el relato y el universo de de Ana, la
de Tejas Verdes.

Si alguna vez has querido probar un sorbo del licor de frambuesa preferido de Diana
Barry o una rebanada del famoso pastel de linimento de Ana, ahora tienes la
oportunidad, con las deliciosas recetas de tentempiés, platos principales, postres 'y
demas, recopiladas por Kate Macdonald. Un recetario pensado para todas las «almas
gemelas» y los aficionados a Avonlea, que contiene montones de fotografias a todo
color, fantasticas ilustraciones y citas y anécdotas de los libros originales.
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Acerca de L. M. Montgomery

L. M. (Lucy Maud) Montgomery (1874-1942)
nacié en Clifton (la actual New London), en
la Isla del Principe Eduardo. Su madre murié
de tuberculosis cuando Montgomery
apenas tenia veintiin meses, con lo cual se
quedd al cuidado de sus abuelos maternos,
que vivian en Cavendish.

Era una nifa imaginativa, que empezd a
escribir poesia y a llevar un diario a los
nueve afios. Cuando tenia dieciséis anos se
publicd por primera vez un poema suyo,
titulado «On Cape LeForce», en el periddico
de la Isla del Principe Eduardo. A
continuacion se dedicé a finalizar sus
estudios para obtener el titulo de maestra
por el Prince of Wales College, que
consiguid en un solo ano, en lugar de dos, y con matricula de honor.

Montgomery dio clases en tres escuelas de la Isla del Principe Eduardo y se tomé un
afo sabatico para asistir a clases en la Universidad Dalhousie de Halifax, en Nueva
Escocia, algo poco frecuente para una mujer en aquella época, pero su carrera
docente se truncé en 1898, cuando, al morir su abuelo, regresé a Cavendish para
ocuparse de su abuela. Mientras la cuidaba —se hizo cargo de ella durante trece anos—
, Montgomery empezé a generar ingresos con la escritura.

En 1905 escribié Ana, la de Tejas Verdes, aunque varias editoriales la rechazaron.
Después de guardar el manuscrito durante un par de afnos, volvié a buscar editor y lo
consiguié con la Page Company de Boston (Massachusetts), que lo publicd, con
mucho éxito, en 1908. Al morir su abuela, Montgomery contrajo matrimonio con el
reverendo Ewan Macdonald en 1911, aunque habian estado comprometidos en
secreto desde 1906. Se marché definitivamente de la Isla del Principe Eduardo —solo
volvié para pasar las vacaciones—y se fue a vivir a Ontario, por el trabajo de su esposo
como ministro presbiteriano. Tuvieron tres hijos: Chester (1912), Hugh (que nacid
muerto en 1914) y Stuart (1915).

Montgomery siguid escribiendo durante los afios en los que se ocupaba de la casa.
Estd enterrada en el cementerio de Cavendish, en la Isla del Principe Eduardo.

Acerca de Kate Macdonald

Con su titulo de grado en alimentacién y nutricidn, Kate
Macdonald tiene un interés muy especial en Ana, la de Tejas
Verdes: es una de las nietas de L. M. Montgomery. Kate es hija
de Ruth Macdonald y del difunto doctor Stuart Macdonald, el
hijo menor de L. M. Montgomery.

Kate preside la empresa familiar Heirs of L. M. Montgomery,
Inc., que supervisa todos los estudios y los proyectos
relacionados con L. M. Montgomery. También patrocina la L.
M. Montgomery Society de Ontario y forma parte del consejo de administracién de la
L. M. Montgomery Heritage Society of Prince Edward Island y del de la Anne of Green
Gables Licensing Authority Inc. Dirige la oficina de Toronto de la «Anne» Authority.
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EMPANADILLAS DE MANZANA ESPONJOSAS

Tiempo de preparacién: 30 minutos Tiempo total:
1 hora y 10 minutos Para 6 empanadillas

«La "Avenida” era un trozo de camino de
cuatrocientos o quinientos metros de
longitud,

completamente cubierto por las copas de
altos manzanos, [...]. Encima habia un largo
dosel de capullos blancos y fragantes. [...]
Deberian llamarlo..., veamos..., “el Blanco
Camino Encantado”.»

—Ana Shirley, capitulo 2

Para la masa

1 Y2 taza (180 g) de harina comin y un poco més para la
superficie de trabajo y el rodillo

3 cucharaditas de levadura en polvo

Y% cucharadita de sal

5 cucharadas (75 g) de mantequilla

Y5 taza (120 ml) de leche semidesnatada

Para el relleno

6 manzanas pequefas, peladas, sin el corazén y cortadas en rodajas

6 cucharaditas de azlcar y un poco mas, para espolvorear

1 %2 cucharadita de mantequilla y un poco mas para esparcir por encima
canela molida, para espolvorear

1. Precalentar el horno a 200 °C.

2. Para hacer la masa: tamizar la harina, la levadura en polvo y la sal en un bol
mediano.

3. Incorporar la mantequilla, deshaciéndola con los dedos, hasta que quede bien
distribuida. Ahadir la leche para obtener una masa blanda.

4. Volcar la masa sobre una superficie de trabajo o una encimera ligeramente
enharinada. Enharinar un rodillo y estirar la masa hasta que tenga un grosor de unos
6 milimetros. Dividirla en 6 trozos iguales.

5. Para hacer el relleno: sobre cada trozo de masa colocar parte de las rodajas de
manzana, presionando bien para que queden compactas, y después afiadir una
cucharadita de azucar y un cuarto de cucharadita de mantequilla.

6. Mojar los dedos con agua, humedecer los bordes de la masa y plegarla alrededor
del relleno de manzana. Colocar las empanadillas sobre una placa de horno sin
mantequilla.

7. Espolvorear cada empanadilla con canela y azicar y esparcir un poco més de
mantequilla por encima.

8. Hornear durante 40 minutos, hasta que se doren. Retirar la bandeja del horno con
unos guantes de cocina y apoyarla en una rejilla, para que se enfrie.

9. Servir las empanadillas tibias, acompafadas con el sorbete de vainilla ligero y
cremoso o con la salsa de caramelo.

13. Cuando la salsa se espese, retirar el cazo del fuego. Removiendo, afadir la
mantequilla y el extracto de vainilla. Dejar que la mantequilla se funda del todo.
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TOMATES GRATINADOS DE WHITE SAND

Tiempo de preparacion: 20 minutos Tiempo total: 50 minutos Para 6-8 porciones

«Ana se estaba vistiendo para ir a un festival en el hotel de White Sands.[...] Como
Ana habria dicho en otro momento, aquella era “una época en su vida" y la
excitacion le hacia sentir deliciosos estremecimientos.»

—Capitulo 33

INGREDIENTES
3 cucharadas (45 g) de mantequilla y un poco mas

para untar el molde y para esparcir por encima

1 taza (60 g) de pan rallado fresco

1 cucharadita de sal g Fe NS
pimienta negra, al gusto ’ '
1 cucharada (10 g) de cebolla rallada
1 cucharada (13 g) de azlcar

6 tomates grandes

Necesitaras
un molde de horno de 23 x 33 cm

1. Precalentar el horno a 180 °C.
Untar con mantequilla un molde de
horno de 23 x 33 centimetros.
Reservar.

2. Introducir en el microondas un bol
mediano adecuado para fundir la
mantequilla y, cuando esté fundida,

anadirle el pan rallado, la sal, la
0 . , ¢ RN R A Ay il s
pimienta negra, la cebollay el azicar. \\\\‘ g 1
. P i S - SR
Mezclar bien. C‘(\i\\ SRR T AL

3. Con un cuchillo afilado, cortar los tomates en rodajas de 13 milimetros de grosor.
4. Echar aproximadamente un tercio de la mezcla de pan rallado sobre el molde de
horno untado con mantequilla.

5. Disponer una capa de tomates, una capa de pan rallado y otra capa de tomates y
cubrir con el resto del pan rallado.

6. Esparcir un poco de mantequilla por encima.

7. Cocinar al horno durante 30 minutos o hasta que la parte superior se dore un
poco. Retirar la fuente del horno con unos guantes de cocina.

8. Servir enseguida.
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EL LIBRO POR DENTRO

érminos culinarios

Por 5 te sirve de eyude. s 2o dezcroen

slgune: forma: de tracejar o

50 repiten a menudo en la slaborscion de las recetas
e este oo, Espers que te sean Lslez

Amasar & mane
Colocar sobre I mase as palmes de las mance

Empeer la mase hacis sbeo y hecie fuers. Doblerda
porla mitad y volver s empujar hacis sbejo y hacie

Amaszar con mezelador
Apacis mar quil-cwwulu-me:d'ae

juato por debejo del punto de ebulicién.

Hervir a fuego lento
Cocinar algo juzto por debejo del punto de ebulicién.
S formaran poco s poco slgunes burbujes, que
Gesapareceran antes de leger s la superice

Incorporar

de shade un ingraciente al contenido de un
ol introducir pocs & poco une espets de gome
cerca del borde del recipients hazta leger sl fands y.
esde s leverle = o lergo de e bace del bol haste
ol o lado: \ elevar s

necesario para la receta.

Batir
Mezclar anargicemente una preperacion de
mantequila o mantece y azGcer con la betidors
elactrice hasts que auede cremose y homogenes.

Cocinar al basic Maria
Cocer un shments an un recipients cerrado
semaumergido en sgus hirviend & fuego lents
© que o llegue = hervi:

Enharinar
Para anharinar un malde despuss de untarlo con
maniacuite o mariace. sspohveres can un poco de

despecio y conun Despuss, girar
un poco el recipients y repeti s operacion todes les
veces que hage fafs hasts que ol ngrediente quede
bien incorporado y odo exté bien mezclado.

Precalentar
Encender ol homo y ssperar hasts que slcance fs
tempersturs que indice la receta.

Tamizar
Pasar los ingredientes sacos por un tamiz pars que
0 haye particule: ms grueses qus otres ni gramos
cecory pare comeguir une mezcls homogenes 5
foci de incorporar.

Untar con m:

harinay por toda la

superhicie o e he y
eliminer la harine sotrante

colocar
s0bre un 1020 de papel de cocne o de papel encerado
y fotar todo ol interior del moide o de la fusnte.

Tentadoras TARTALETAS DE FRAMBUESA

Tiempo de preperacién: 50 minutos Trempo totak: | hora y 30 minutos (incluye e tiempo que tardsn en enfriarse)

SV
NV
0

«Las nifias de la. eltue]‘ de

Pora 12 tartaletsc

1. Precslenter el horno 8 220°C.

2. Pora hacer la mesa: achar en un bol grands ls herine,
e azicar y Ia zal. Mazclar. Con un mezclador de mesa,
incarporar la mantequile fris hesta que la mezcle.

Avonlea siempre

comida, y quien hubiera cmmdp

tres tartaletas de frambuesa
jera sol

3. Romper el huevo y separarla yema de la clara en dos
Adadirs

‘amiga habria merecido para

e limén. Mezclar con un tenedor. (Ls clars ze pusde

siomtre ol eetim da oreible ‘guerdar pere userls en ot receta o 30 pusde tirer)
mezquina”. ¥ asi, cusndola 4. Esparcic la mazdle de la yorna solve la mezshe d la'

tartaleta se repartia entre diez, lo herine. Remover con el tenedor hests former une bole

que se recibia era tan poco que

€| PASTEL DE CARNE CON PATATAS de “Tejas ®Verdes

Tiempo de preparscion: 15 minutos Tiempo totek: 1 hora y 30 minuos Pars +-6 porcianes

alcance.

INGREDIENTES
& patates amerile: medi
1 cucharada (15 g) de mentequille y un poco.

N/
- :",’ . armc.
\ 2. Peler loz petatas y cortarles en trocitos. Ponerlas e hervir
o b B e gt ol o s
Antiguamente, el shepherd's pie -:;‘h‘d—wu».-d'::d- rlo
l'htenlmeme.elpmddelpmox] ©on un tenedor. Escurrir el agus y echer an ol cazo le.
de carne
dg rde —-d.. lo:
S, || s
s o 2 Ahadie las cabolles. cocer y remover haste Gue se.
veis slempre tenlan w3

e dore. Ahadi ls salse Worcaster y remover.

Pars hacer un poco de seise, sfed « ls cama la
o s e ey oo i b
ez naicosone: cor Gurante 15 minutos.

por encims. 5. Enunbol, . mezclar ol espasante par salsss
2 cucharedes (30 m) de leche semidesnetads m.n.,.f_ i shagiendo poco s poco = s seen
1 g i dojor do remover, hasta que
2 cabolies medienes picedes ep—
254 g de carme de temers piceds
1 cuchareciia de sasa Worcester 5. Agregar s verdurss congeladas y condimentar con e
1 negre. Mezcler
2 cucherades de para saises
como los de ln marce Knoer o MeCormick) 7. Retiver de fs sertén ol sxceso de selse y reservar.
©de B2
Y4 i toza (60 i) do sgue e £t il e s o A e e
1
sel ol guszo En-w-bmm-d-mll.mln

pimianta negre, ol gusto

Necesitaris
fusnte pequehe de 1.5 |

patatas y hornesr durante 30 minutos. Rt la
fusnta dei harma cen uncs guantes da cocna.

Serr anseguide con le seise reservade

resultaba un tormentos

compacts de mase.

5. Con los dedos, separer trocitos de la mase y

“Ceols eplesterlos, parejos, contra el fonde y los ades de
cadis o de los moldes para tartaletss. Conviens que
o i g ki i bt P
loa moldas en l nevera misntres se prapara o rflens.
INGREDIENTES
Para la mase 6. Porn hacer o rllanc: n un cezo pequefo poner la

1 tazs (120 g) de herine comin
1 cucharads (15 mi) de azicar
Y de cucharadita de sal

maicene y el agus. Mezdler can une cuchara de
maders hasts que quede homagénea. Incerporar el
ezicer, removiendo. ARedir sl cazo les frambuezes

1 huevo grand
1 cucharads (15 mi) de sgue
1

Qua se sspese: de 10 & 15 minutos. Dejer anfrier.

7 , distribuir i

frombusses sobre cade tartalets, sin llenarls més que.
dos tercerss partes.

o
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