ENSALADA OE BOGAVANTE AL VINAGRE. [E SIORY

para 2 pensonas.

INGREDIENTES:
1 - 7 bogavante de 700 gnamos lechuga, escarola
verros, puenno fileteado en crudo, (‘.eéo[/.:'.
no /reaco en caudo, perifodlo,salsa n0sa,
aceite de nuez, vinagre de sidna Y sal,

ELABORACION =

7%,= Se conta da lechuga y la escarola en irozos, se aiioden
Los berros (Z(M/mafrzdoa Y se (,’edia en un bod,

2%4= Se cuece el bogavanite en apua {ria con sal, Desde que
rompa a heavin' lo Zenemos cinco minutos, Se deja tem=
plar, se parte pon lo mitad, se separa la cola, se
descascarillan das pinzas ihtentando que queden ente-
nas. Sacamos da carne de la cabeza, se filetea la co-
en rodajas, y con las pinzas,”la cabeza y lo de-
™~ ms, quondanos en una ‘uente, Se aliiia con ‘el aceite
y el vinagre, '

3%~ Se prepara una salsa rosa a base de mayonesa, tomaite

ketchup, zumo de naranga y un poco de nata {lguida,
FINAL 'Y PRESENTACION o=
Se alifia do lechuga, la escanola y los berros con el aceite

de nuez y el vinagne de sidna, y e afiade da sal, (on #odo
y, 4¢ hace una moniaiia en el plato, se colocan los #row
izu de bogavante que previamenie habremos calentado en el
OANO Con. un poco ee vinagreta, se inconpora da salsa noasa,
e echa da juliona de puerro odllino y decoramos con
las patas, Lo cabeza y un poco de perifo

c
d

restaurante
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