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Se puede servir como aperitivo o entrante
pero también como guarnicidén de carnes,
pescados y proteinas vegetales

Ingredientes

500 g de zanahorias
1 diente de ajo

1 cucharada sopera de comino en grano

1 cucharadita de postre de sal

Ya cucharadita de postre de pimienta blanca molida

% cucharadita de postre pimento dulce (o picante o mezcla de ambos)
Orégano seco al gusto

4 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen extra

2 cucharadas soperas de vinagre de Jerez



Elaboracion

1. Pelar las zanahorias y lavarlas. Cocinarlas al vapor durante 10 minutos.

2. Mientras se prepara el alino: Pelar el ajo y majarlo en un mortero.
Majar también un poco el comino en grano. Aiadir en el mortero el resto
de los ingredientes del alifio y mezclar bien.

3.Cuando las zanahorias estén tiernas, pero firmes, sacarlas del vapor y
cortarlas en rodajas no muy finas.

4. Verter el alifio sobre las zanahorias aun templadas y dejar reposar
hasta que se enfrien. Macerar en la nevera durante un par de horas para
que cojan sabor. Se puede servir fresco o0 a temperatura ambiente.

En la receta tradicional andaluza las zanahorias
se hierven en lugar de cocinarlas al vapor.
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