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				GAZPACHO VERDE
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					PARA 6 PERSONAS

					LISTO EN 10 MINUTOS

				

				LISTA DE LA COMPRA
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						el zumo de ½ limón
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						1 cucharada sopera de aceite de oliva
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						10 hojas de menta
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					1 Pela el pepino y quítale las semillas. Pártelo a trozos y pásalo por la batidora.

					2 Añade los yogures, el ajo pelado y el zumo de limón. Salpimiéntalo y tritúralo todo hasta obtener una mezcla homogénea.

					3 Repártelo en vasitos. Añade por encima el aceite de oliva y la menta picada.

				

				
					[image: ] El consejo del autor

					Para quitar fácilmente las semillas de un pepino: empieza por cortarlo en cuatro trozos a lo largo y después, con ayuda de un cuchillo pequeño, corta oblicuamente las partes centrales que contienen las pepitas.

				

			

			
				MOUSSE DE SARDINAS CON RICOTTA
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					PARA 4 PERSONAS

					LISTO EN 5 MINUTOS

				

				LISTA DE LA COMPRA
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						1 lata de sardinas en aceite
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						125 g de queso ricotta fresco
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						1 cucharadita de zumo de limón
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						10 ramitas de cebollino
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						1 barra de pan
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					1 Tritura las sardinas en la batidora. Añade el queso, el zumo de limón y el cebollino. Salpimiéntalo.

					2 Mézclalo todo. Úntalo en las rebanadas de pan.

				

			

			
				ENSALADA DE COL

				
					[image: ]

					PARA 4 PERSONAS

					LISTO EN 5 MINUTOS

				

				LISTA DE LA COMPRA
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						¼ de col lombarda
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						¼ de repollo
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						el zumo de ½ limón
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						3 cucharadas soperas de aceite de oliva
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						20 ramitas de cebollino
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						20 nueces peladas
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					1 Corta la col lombarda y el repollo en rodajas finas. Ponlo todo en una ensaladera grande.

					2 En un bol, mezcla el aceite de oliva y el zumo de limón. Aliña la ensalada con esta mezcla, sal y pimienta.

					3 Pica el cebollino. Rompe las nueces a trocitos. Espárcelo todo por encima de la ensalada.

				

			

			
				TARTAR DE VIEIRAS
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					PARA 4 PERSONAS

					LISTO EN 5 MINUTOS
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						12 vieiras frescas
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						½ cebolla roja
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						¼ de pepino
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						¼ de un manojo de cilantro
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						2 cucharadas soperas de aceite de oliva
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						1 cucharadita de pimienta rosa
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					1 Corta las vieiras en trocitos.

					2 Lava el pepino, pélalo y córtalo a pequeños dados; ponle sal.

					3 Pela y corta la cebolla muy fina. Pica el cilantro. Mezcla todos los ingredientes y alíñalos con el aceite de oliva.

					4 Emplata el tartar. Esparce por encima la pimienta rosa molida.

				

				
					[image: ] El consejo del autor

					La temporada de vieiras es entre octubre y abril, de modo que será el periodo aconsejable para la elaboración de esta receta. A fin de que conserve su frescura, el tartar debe prepararse justo antes de servirlo.

				

			

			
				BRICKS DE HUEVO Y MENTA
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					PARA 4 PERSONAS

					LISTO EN 10 MINUTOS

				

				LISTA DE LA COMPRA
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						8 láminas de pasta brick

					

					
						
							[image: ]
						

						4 huevos
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						5 cucharadas soperas de aceite de oliva
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						8 hojitas de menta
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					1 Calienta una sartén grande con dos cucharadas de aceite de oliva. Pon en el fondo dos láminas de pasta brick, una encima de la otra.

					2 Casca un huevo en el centro de la pasta. Salpimiéntalo. Añade dos hojas de menta y ciérralo todo plegando los cuatro lados.

					3 Fríelo durante 2 minutos y sírvelo bien caliente con dos hojas de menta encima.

					4 Prepara los otros bricks poniendo a calentar una cucharada sopera de aceite de oliva antes de freír cada uno de ellos.

				

			

			
				ENSALADA THAI DE PEPINO
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					PARA 4 PERSONAS

					LISTO EN 10 MINUTOS

				

				LISTA DE LA COMPRA
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						2 pepinos
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						4 cucharadas soperas de crema de coco
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						½ manojo de cilantro
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						10 hojas de menta
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						1 puñado de cacahuetes
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						1 pizca de guindilla molida
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					1 Lava los pepinos. Sin quitarles la piel, córtalos en rodajas finas.

					2 Pica las hierbas. Mézclalas con la crema de coco en una ensaladera grande. Salpimiéntalo.

					3 Añade los pepinos y mézclalo todo.

					4 Esparce por encima los cacahuetes picados y una pizca de guindilla.
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