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				HUEVOS COCOTTE CON BEICON AHUMADO
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN: 10 MINUTOS

				

				LISTA DE LA COMPRA
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						4 huevos
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						75 g de trocitos de beicon ahumado
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						20 cl de nata fresca
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						4 cucharadas soperas de queso gruyer rallado
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						5 ramitas de cebollino
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						1 barra de pan
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					1 Precalienta el horno a 180 grados. Saltea el beicon durante 3 minutos en la sartén.

					2 Pon una cucharada sopera de nata en cada cuenco. Casca un huevo encima. Salpimienta.

					3 Añade el beicon, el queso y el cebollino picado.

					4 Llena una fuente con agua caliente y coloca los cuencos. Hornéalos durante 10 minutos. Sírvelos acompañados de rebanadas de pan tostado.

				

			

			
				ENSALADA DE ALUBIAS BLANCAS, PEPINO Y CHORIZO
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN: 3 MINUTOS

				

				LISTA DE LA COMPRA
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						400 g de alubias blancas cocidas
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						100 g de chorizo
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						1 pepino
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						el zumo de un limón
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						2 cucharadas soperas de aceite de oliva
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						20 ramitas de cebollino
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					1 Enjuaga y escurre las alubias. Pica el cebollino.

					2 Lava el pepino, pártelo por la mitad a lo largo y córtalo en rodajas finas.

					3 Corta el chorizo a rodajas y saltéalo durante 3 minutos en la sartén. Mezcla todos los ingredientes en una ensaladera. Salpimienta.

				

			

			
				BRICKS DE ATÚN
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 20 MINUTOS

					COCCIÓN: 10 MINUTOS

				

				LISTA DE LA COMPRA
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						8 hojas de pasta brick
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						1 lata de atún
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						150 g de queso fresco
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						1 huevo
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						½ manojo de cilantro
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						1 cucharadita de pimentón
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					1 Precalienta el horno a 180 grados.

					2 En una ensaladera, mezcla el atún, el queso de untar, el huevo batido, el cilantro picado y el pimentón. Salpimienta la mezcla.

					3 Pon una cucharada de esta mezcla en el centro de cada una de las hojas de brick. Pliégalas en forma de cuadrado con los bordes hacia dentro y úntalas con aceite de oliva.

					4 Pon los bricks sobre una bandeja de horno cubierta con papel vegetal y hornéalos durante 10 minutos.

				

			

			
				GAZPACHO DE RÁBANOS
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

					REFRIGERACIÓN: 2 HORAS

				

				LISTA DE LA COMPRA

				
					
						
							[image: ]
						

						1 manojo grande de rábanos
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						100 g de queso de cabra fresco
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						1 cucharadita de aceite de oliva
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						10 ramitas de cebollino
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						4 cucharaditas de semillas de amapola
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					1 Lava los rábanos. Retira los tallos, las hojas y las raíces.

					2 Pásalos por la batidora durante unos minutos junto con el queso de cabra, 10 cl de agua y el aceite de oliva. Salpimiéntalo.

					3 Déjalo en la nevera al menos durante dos horas.

					4 Esparce por encima las semillas de amapola y el cebollino picado y sírvelo bien frío.
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					Guarda los tallos de los rábanos para preparar una crema: hiérvelos durante 20 minutos en un litro de agua con una pastilla de caldo vegetal y luego pásalos por la batidora.

				

			

			
				CREMA DE GUISANTES SECOS
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN: 1 HORA

				

				LISTA DE LA COMPRA
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						250 g de guisantes secos
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						1 cebolla
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						1 pastilla de caldo de ave
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						20 cl de nata líquida
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						½ manojo de perejil
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						1 cucharadita de comino
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					1 Enjuaga los guisantes y escúrrelos. Pon una cucharada sopera de aceite de oliva en la sartén y rehoga la cebolla cortada.

					2 Añade los guisantes y 1,5 l de agua. Llévalo a ebullición y agrega la pastilla de caldo. Cúbrelo y déjalo cocinar a fuego lento durante 1 hora.

					3 Agrega la nata y pásalo todo por la batidora. Salpimiéntalo al gusto.

					4 Espolvorea el comino y el perejil picado por encima justo antes de servirlo.

				

			

			
				ENSALADA DE REMOLACHA, RÁBANOS Y AGUACATE
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS
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						2 remolachas cocidas
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						½ manojo de rábanos
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						1 aguacate
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						2 cucharadas soperas de aceite de oliva
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						1 cucharada sopera de vinagre balsámico
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						5 ramitas de perejil
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					1 Corta las remolachas y la pulpa del aguacate en láminas.

					2 Lava los rábanos y córtalos en rodajas. Pica el perejil.

					3 Mezcla el aceite y el vinagre en un bol. Salpimienta la vinagreta.
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