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Podense servir frias ou a temperatura
ambiente, e como aperitivo, como entrante
ou como gornicion de carnes, de peixes e
de proteinas vexetais.

Ingredientes

12 kg de cenorias
1 dente de allo

1 cullerada sopeira de comifo en gran

1 cullerifa de sal

V4 de cullerifa de pementa branca moida

12 cullerina de pemento en po do doce, do picante, ou da mestura
dos dous

Ourego

4 culleradas sopeiras de aceite de oliva virxe extra

2 culleradas sopeiras de vinagre de Xerez



Elaboracion

1. Pelamos as cenorias, lavamolas e cocifiamolas ao vapor durante 10
minutos.

2. Entrementres, pelamos o allo e machucamolo nun morteiro. A
continuacion, machucamos nel o comifo e, seguidamente, engadimos os
demais ingredientes do aderezo e mesturamos ben.

3. Retiramos as cenorias, xa tenras (pero firmes), do vapor e cortamolas
en rodas non moi finas.

4. Vertemos o aderezo sobre elas ainda mornas e deixamolas repousar
ata que arrefezan de todo.

5. Maceramolas na neveira durante 24 horas para que collan ben o
sabor.

Segundo a receita tradicional andaluza,
as cenorias férvense en lugar de se
cociharen ao vapor.
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