Tempo Racions

© 1O

30' 4
Alérxenos Alternativas

Froitos de Vesgana
¥ casca © Veg

Ingredientes

Sal

1 limon

1 kg de alcachofas

1 cebola pequena

1 dente de allo

Aceite de oliva virxe extra

200 g dadifios de de xamodn curado
60 g de améndoa picada

En 1999, creouse a Indicacion Xeografica
Protexida (IXP) «alcachofa de Tudela».



Elaboracion

1. Nunha tarteira, pomos auga cun chisco de sal mais cun chorrifio de
limon a quentar e, entrementres non rompe a ferver, limpamos as
alcachofas (desbotamoslles as follas exteriores que estean demasiado
duras, as puntas mais o talo) e cortamolas en anacos.

2. Metémolas na auga fervendo e cocémolas durante 10 minutos. Pasado
ese tempo, sacamolas e escorremolas.

3. Pelamos e picamos tanto a cebola coma o allo, agregamolos xunto
con 4 culleradas de aceite de oliva virxe extra noutra tarteira e
sofritimolos ata que se douren.

4. Incorporamos os dadifios de xamon e remexemos. Acto seguido,
incorporamos tamén as alcachofas cocidas, outro chisco de sal, medio
vaso de auga mais a ameéndoa picada. Cocifiamos con pouco lume
durante uns 15 minutos e xa podemos servir o prato, quente.

Alternativas

Para a version vegana, nada mais que hai que suprimir da receita o
xamon e, se se quere, engadir un pouco de pemento afumado en po, de
carne de Aora ou de pemento chouriceiro no final da preparacion do
guiso.
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