COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

EspAjrragos caseros con vinagreta de piA+ones
DescripciA3n

El otro dAa me enseA+aron a cocer los espAjrragos frescos y no me han quedado del todo mal. La
verdad es que tienen un sabor mas fuerte que los que compramos en conserva, pero me gustan.
Es un poco laborioso lo de limpiarlos pero vale la pena.

Y ya de paso he hecho una vinagreta que es una receta de A«cosecha propiaA». Es un buen
acompaA+amiento para los espAjrragos, aunque ya sabA®©isa?!ponedios como mas os gusten: con
mayonesa, con un buen chorro de aceite de oliva virgen extraa?;.
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Para los espAijrragos:

' t 'ﬂ *500-gr.de espAijrragos frescos. Si son un poco

. gruesos mejor:
é * 1 cucharada de postre colmada de azA°car.

& ' y s s 1 * 1 cucharada sopera de sal gruesa. Si no tenACis vale
" P : ~ fina.
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Para la vinagreta:

* 20 0 25 piA+ones.

* 1/4 de cebolleta pequeAz+a.

* 1/3 de pimiento verde pequeA+o.

* 1 trozo pequeAxito de pimiento rojo.

* Pizca de sal, aceite de oliva virgen extra y chorro de vinagre. Todo esto a vuestro gusto.

PreparaciA3n:

De los espAjrragos:
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Los he cocido en olla rAjpida.
Esto es
lo mas

A«entretenidoA», el limpiarlos. Cascamos los
espAjrragos por donde se partan ellos y con la ayuda
de un pelador de patatas, los vamos limpiando uno a uno.

Cuando los tengamos todos limpios, los metemos en la olla rAjpida con agua y la cucharada de postre
colmada de azA°car.

Cerramos la olla,/una vez que empiecen a hervir, los
tenemos 5 minutos cociendo y apagamos el fuego.

Cuando se pueda abrir la olla echamos la cucharada
sopera de sal, removemos y los dejamos reposar en el
agua unos 15 minutos.

Transcurrido este tiempo los escurrimos, dejamos
enfriar y los metemos en el frigo. Yo los suelo meter en
un tupper para que estA©n cerrados.

De la vinagreta:

Lavamos la verdura y pelamos el pimiento rojo.
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En un accesorio de la batidora para triturar ponemos
los piA+ones, los pimientos y la cebolleta, trituramos
todo . Pasamos esta mezcla a un bol pequeA+o y
aA+adimos la sal, el chorro de vinagre y el aceite de
oliva virgen extra.

Mezclamos todo bien y ya tenemos la vinagreta.

Y este es el aspecto de los espAjrragos con la
vinagreta.

Consejo: Los espAjrragos estAjn mas ricos y menos fuertes de un dAa para otro. Los he comido el
mismo dAa de su cocciA3n y estAjn muy fuertes.
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