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Calorejo cordobis

Ingredientes

1 kg de tomates maduros

250 g de pan blanco o
miga de pan

100 g de jamédn ibérico

2 huevos cocidos

2 dientes de ajo pequenos

Vinagre de Jerez

200 g de aceite de oliva
virgen extra

Sal

Andalucia

4 PERSONAS
«r

Elaboracién

Lavar los tomates, retirar los pedunculos y cortar en cuartos
con la piel. Pelar los dientes de ajo y retirar el germen interior.
Triturar juntos hasta obtener un puré.

Anadir el pan troceado, vinagre al gusto y volver a triturar. Sin
apagar la batidora, ir ahadiendo AOVE poco a poco para que
la mezcla emulsione. Sazonar y pasar por un colador. Reservar
en el frigorifico.

Una vez frio, acompafar con los huevos cocidos troceados vy el
jamon ibérico picado.






Tortillitas de capmarones

Ingredientes 4 | PERSONAS
«r
200 g de agua muy fria

200 g de camarones
60 g de harina de trigo
40 g de harina
de garbanzo
1 cebolla
Hielo pilé
1 cucharada de perejil
fresco
Aceite de oliva Elaboracion
Sal Mezclar las harinas en un bol, afadir el agua y batir con
unas varillas hasta obtener una mezcla fina y homogénea.
Incorporar los camarones, la cebolla picada, sazonar e integrar
bien.

Justo antes de empezar a freir las tortillitas agregar un poco
de hielo pilé para enfriar mas la masa y el perejil picado.

Verter un cuchardn de masa en aceite caliente y dorar por
ambos lados.

Escurrir sobre papel absorbente y repetir la operacion hasta
terminar con toda la masa.

Andalucia 10









