
 

Patatas rellenas de níscalos  

 
TM-31 
INGREDIENTES PARA 6 raciones: 
248 Kcal. Por ración 
 

 350 g de níscalos 

 3 patatas grandes de unos 300 g cada una 

 1000 g de agua 

 80 g de aceite de oliva virgen extra 

 6 dientes de ajo enteros y sin pelar 

 2 cucharaditas de sal 

 ¼ cubilete de perejil fresco picado 

 2 pellizcos de pimienta recién molida 

 8 ramitas de romero fresco 
 
 

PREPARACION: 

 Limpia los níscalos con un cepillo suave. Si estuvieran muy sucios, no los deje 
bajo el agua más que unos segundos y séquelos bien después. Corta los mas 
grandes en trozos que igualen el tamaño de los más pequeños. Deben quedar 
trozos aproximadamente del tamaño de una nuez. Reserva. 

 Lava bien las patatas y córtalas por la mitad (sin quitarles la piel). Colócalas en 
el recipiente Varoma. Pon el agua en el vaso. Sitúa el recipiente Varoma en su 
posición y programa 45 min. Varoma vel 1. 

 Acabado el tiempo programado, retira el recipiente Varoma y deje enfriar las 
patatas. Vacíe y aclare el vaso. 

 Coloca la mariposa en las cuchillas. Vierte el aceite en el vaso y agrega los ajos. 
Programa 2 min Varoma Vel cuchara. 

 Añada los níscalos y la sal. Programa 14 min, Varoma, Giro inverso, velocidad 
cuchara. 



 Espolvorea con el perejil picado y mezcla con la espátula. Retira del vaso y 
reserva. 

 Precalienta el horno a 200º. 

 Con la ayuda de un cuchara pequeña vacia parte de la patata de forma que 
quede hueco para rellenar. Espolvorea con sal y rellena con los níscalos 
reservados. Coloca las patatas rellenas en una fuente de horno. Espolvorea con 
pimienta y unas hojas de romero y hornea durante 15 min. Sirve 
inmediatamente. 

 

 

 

 

 
         

                      


