q ENTRE FOGONES
; Recetario de cocina

ALCACHOFAS CON ALMEJAS AL CAVA DIFICULTAD PREPARACION COCINADO

Intermedio 25 min 20 min

Ingredientes (para 6 personas)
Alcachofas de pequefio tamafio: 30
Almejas: 750 g

Ajo: 2 dientes

Harina: 100 g

Cava: 500 ml

Aceite de oliva virgen: 150 ml|

Sal: una pizca

Pimienta negra: recién molida
Perejil picado: para adorna

Preparacion

1. Preparar las alcachofas retirando con un cuchillo las hojas exteriores desde la base. Desechar el rabo y la pelusa
interna de los corazones y darles forma.

Cocer las alcachofas en la olla con agua, sal y harina. Escurrirlas y reservar.

Saltear en una sartén con el aceite los ajos picados e incorporar luego la harina.

Dar un par de vueltas a fuego bajo y afiadir las almejas lavadas y muy escurridas.

Regar con el cava y llevarlas de nuevo al fuego hasta que se abran todas.

Cortar mientras tanto los fondos de alcachofa en cuartos. Incorporarlos a la sartén de las almejas y dar unas vueltas.
Rectificar la sal y la pimienta, y servir
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