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Ensalada de habas con pecorino





    INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS




    1 kg de habas frescas




    150 g de queso pecorino*




    80 g de ensalada variada




    60 ml de aceite de oliva virgen extra




    vinagre balsámico




    sal




    pimienta




     




    Preparación: 15 minutos




    Cocción: 2 minutos




    Dificultad: baja




     




    Desgrane las habas y escáldelas durante 2 minutos en agua hirviendo, antes de enfriarlas bajo el chorro de agua; escúrralas bien y elimine la piel.




    A continuación, alíñelas con aceite y unas gotas de vinagre. Salpimiéntelas.




    Con un pelador, corte el queso en virutas.




    Distribuya la ensalada en cuatro vasos, añada las habas y el queso. Sirva.




     




    * El queso pecorino es típico de Cerdeña (Italia) y está elaborado con leche de oveja. Puede sustituirse por un manchego semicurado.




     




    

      

        	

          Consejo




          Puede incorporar aceitunas negras y pan ácimo o crackers troceados.
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