	Alcachofas con langostinos y vinagreta de pimientos 


	

	

	  
	 

DURACIÓN: 20 m.
DIFICULTAD: 
INGREDIENTE ENLATADO:
16 corazones de alcachofas

INGREDIENTES:
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Ampliar imagen

16  Langostinos frescos
2  Lechuga de Colores 
2 cucharadas soperas Vinagre de sidra 
8 cucharadas soperas aceite de Oliva Virgen 
1  Pimiento Rojo 
1  Pimiento Verde 
-  Sal 
-  cebollino 
-  laurel 

 

EQUIPO NECESARIO:
 También con....
- Un abrelatas

- Un cuchillo de cocina

- Un bol

- Un puchero
  


una lata de pochas cocidas para hacer una vinagreta diferente. 
 


ELABORACIÓN: 

Limpiamos y troceamos las lechugas, las colocamos en un bol y reservamos. Limpiamos y picamos los dos tipos de pimientos muy finitos y los colocamos en un bol. Añadimos a este bol el vinagre, la sal y el aceite de oliva. Ponemos agua a hervir con un puñado de sal gorda y una hojita pequeña de laurel. Cuando rompa a hervir, metemos los langostinos frescos, y cuando el agua vuelva a hervir, los sacamos y los pasamos por agua fría para cortar la cocción y se puedan pelar bien. Una vez fríos, los pelamos. Cogemos cuatro langostinos cocidos y cuatro alcachofas ya escurridas y las picamos en daditos muy finos. Añadimos todo sobre el bol de las lechugas; seguidamente le añadimos la mitad de la vinagreta de pimientos.

ACABADO DEL PLATO

En un plato colocamos las lechugas y el picadillo en una línea que lo cruce. A ambos lados colocaremos las alcachofas y los langostinos cocidos de manera alterna. Añadiremos la vinagreta de pimientos por encima de las alcachofas y langostinos. Decoramos con un poco de cebollino picado.



 

