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ENTRANTES
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8  –  ENTRANTES 9

1 Pela el pepino y quítale 
las semillas. Pártelo a trozos 
y pásalo por la batidora.

2 Añade los yogures, el ajo 
pelado y el zumo de limón. 
Salpimiéntalo y tritúralo todo hasta 
obtener una mezcla homogénea.

3 Repártelo en vasitos. Añade 
por encima el aceite de oliva 
y la menta picada.
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8  –  ENTRANTES

LISTA DE LA COMPRA

el zumo de ½ limón

1 diente de ajo2 yogures

1 cucharada sopera  
de aceite de oliva

El consejo del autor
Para quitar fácilmente las semillas de un pepino: empieza por cortarlo en 
cuatro trozos a lo largo y después, con ayuda de un cuchillo pequeño, corta 
oblicuamente las partes centrales que contienen las pepitas.

GAZPACHO VERDE
LISTO EN 10 MINUTOSPARA 6 PERSONAS

1 pepino

10 hojas de menta
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10  –  ENTRANTES

LISTA DE LA COMPRA

1 lata de sardinas  
en aceite

10 ramitas de cebollino

125 g de queso ricotta 
fresco

MOUSSE DE SARDINAS 
CON RICOTTA

LISTO EN 5 MINUTOSPARA 4 PERSONAS

1 barra de pan

1 cucharadita de zumo  
de limón
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10  –  ENTRANTES 11

1 Tritura las sardinas en la batidora. 
Añade el queso, el zumo de limón 
y el cebollino. Salpimiéntalo.

2 Mézclalo todo. Úntalo 
en las rebanadas de pan.
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