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HUEVOS COCOTTE

CON BEICON AHUMADO

363 PARA 4 PERSONAS

LISTA DE LA COMPRA
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4 huevos 75 g de trocitos

de beicon ahumado

4 cucharadas soperas 5 ramitas de cebollino

de queso gruyer rallado
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PREPARACION: 15 MINUTOS
COCCION: 10 MINUTOS

20 cl de nata fresca

g

1 barra de pan
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@ Precalienta el horno a 180 grados. @ Pon una cucharada sopera

Saltea el beicon durante 3 minutos de nata en cada cuenco.
en la sartén. Casca un huevo encima.
Salpimienta.

O Llena una fuente con agua
caliente y coloca los cuencos.
Hornéalos durante 10 minutos.
© Anade el beicon, el queso Sirvelos acompafados de rebanadas
y el cebollino picado. de pan tostado.



ENSALADA DE ALUBIAS
BLANCAS, PEPINO
Y CHORIZO

'%3 PARA 4 PERSONAS

PREPARACION: 15 MINUTOS
COCCION: 3 MINUTOS

LISTA DE LA COMPRA
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400 g de alubias blancas 100 g de chorizo 1 pepino
cocidas
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el zumo de un limén 2 cucharadas soperas 20 ramitas de cebollino
de aceite de oliva
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@ Enjuaga y escurre las alubias. @ Lava el pepino, partelo
Pica el cebollino. por la mitad a lo largo
y cortalo en rodajas finas.

@ Corta el chorizo a rodajas y saltéalo durante
3 minutos en la sartén. Mezcla todos los

ingredientes en una ensaladera. Salpimienta.
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