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‘. Recetario de cocina

ENSALADILLA RUSA

Ingredientes

Patatas: 1 kg, cocidas con su piel y cortadas en dados.

Zanahoria: 1 unidad, cocida y cortada en dados.
Guisantes de bote: 2 cucharadas soperas.
Bonito en aceite: 200 g, de bote y desmigado.

Colas de gambas: 200 g, cocidas, peladas y sin cabeza.

Huevos duros: 2 unidades, picados.
Salsa mayonesa: 250 cc

Preparacion

DIFICULTAD PREPARACION
Intermedio 40 min

COCINADO
30 min

1. Preparacion de hortalizas: Cocer las patatas con su piel y la zanahoria segin los métodos basicos de coccion. Una

vez frias, pelar y cortar en dados.

2. Preparacion del marisco: Cocer las gambas, retirarles la cabeza y la cascara de las colas.

w

Coccidn de huevos: Cocer los huevos frescos durante 15 minutos, enfriar y picar.

4. Mezcla de ingredientes: En un bol, reunir las patatas, la zanahoria, los guisantes, el bonito desmigado, las colas de

gambas y los huevos picados.

5. Integracion: Mezclar todos los ingredientes con cuidado, procurando no romper los dados de patata y zanahoria.

6. Incorporacién de la salsa: Afiadir la salsa mayonesa y mezclar suavemente hasta que todos los ingredientes estén
bien ligados.

Notas

° Las patatas, zanahorias, gambas y la mayonesa deben prepararse siguiendo sus respectivas recetas especificas

de coccién y elaboracion.
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