
CARNIE RUSCALLEDA

GASTRONOIvlIA ’ANTIAGING’

Espardefias, tomate, albahaca y pepino
Frescos y arom~icos vegetales para un producto marino muy apreciado
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Abrir~as a lo largo
para iimpiarlas
escrupulosamente
[preferiblomente con
agua de mar). Oividir cada
uos en dos [tambidn a Io
largo) g recortar un poco
la piel dura, en caso de que
la hubiera en alguna pieza
mug grande. Reservar.

D~- p~lq
2 mbanadas de
pan artes~no.

Cortar el pan en bardtas
de 3,5 x 0,5 cm. Tostarlos
al homo a ~.50° durante
ZO minuto~ Una vez fleas,
reservar en caja herm~ica.

4 inmates grandos,
maduros g firmes.
2 peploos.

1. Escaldar g pelar los
tomates. Cortarlos en
bar ritas de ta misma
medida que el pan g

Z. Pelar el pepino g cortar
en barritas de i~ual
medida solo la parte
firme [desostimar la
parte de las semillos).

1. Soffefr el puerro con el aceite.
Debe quedar cocido pero no
dorado. Salpimentar. a~adir el
agua g ~a patata rallade g seguir
cocinando 5 minutos.

Z. Er~riar rdpidemente g afiadir
las hierbas escaldades. Triturar
mug fino en la Thermomix, colar,
afinar de saz6n g roservar la
crema en biberdn.

FAJITASVEGETALES
P~’~, LOS RULO$
2 pepir~s.

Cortar los pepinos en una
m~tquina de fiambres a Io largo g
mug finos para disponer de tiros
de 8 x ~.,5 cm. Reservar.

1.Ali6a r las esparde~as con poca sal g
poco aceite g ma rcarlos al pumo sobre
una plancha de cromo o sobre una sartdn
antiadherente mug caliente. Roserva dos
calientes sobre un platito a~adiendo un
hilo de aceite para que se mezcle con los
jugos que soltar~n g que a~adiremos a
cada plato.

Z.Calentar en el horno -a 1900 durame 2
minutos- las barritas vegetales alifiadas
con un poco de aceite y saL I~ntener
calientos.

3. La s~Isa del rondo del p~ato: Sofre~r solo
2 minutos el tomate rallado con un poco
de aceite, sal g pimienta g la albahaca en
~uliana fina~ i~lantener la salsa caliente.

4. Colocar en cada plato dos tiras de pepino
enrollados para treat tubos de pie g
reltenartos directarnente en el pta~o
con la crema de albahaca. Repartir
en los platos la salsa caliente g las
espardei~as mezcladas con los barrkos
vegetales. Rematar el plato a~adiendo
unas 5 barritas de pan tostado, los
jugos del plato dende se roservamn los
esparde~as calientos y un par de hojas
de albahaca frltas al pumo chip,
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