ESPARRAGOS A LA ANDALUZA

600 Grs ESP.VERDES (Natuturales ó lata)

2     REBANADAS DE PAN (Puede ser molde sin corteza)

2     Dcl. aceite de olova 

2     Ajos

1     PUÑADO DE ALMENDRAS PELADAS

1     CUCHARADA DE VINAGRE DE JEREZ

0,5  CALDO DE AVE .PIMIENTA BLANCA SI SE QUIERE.AZAFRAN .SAL

------------------------------------------------------------------------------------------------------------

ACEITE EN SARTEN.EL AJOS FILETEADO FINO Y EL PAN (A MAS PAN MAS ESPESA)

ALMENDRA CRUDA,CUANDO SE DORA EL AJO Y EL PAN (sal) SE SACA  Y SE TRITURA TODO.( AÑADIENDO UN POCO DE ACEITE Y LUEGO CALDO)(EL CALDO CALIENTE CON AZAFRAN) LUEGO UN POCO DE AGUA PARA QUE NO SEA MUY FUERTE. TIENE QUE TENER TROPEZONES.

ECHAMOS LOS ESPARRAGOS EN LA SARTEN Y SE SOFRIEN UN POCO.LUEGO SE ECHAN EN EL CALDO,SE AÑADE EL MAJADO.SI VEMOS QUE LA SALSA ESTA MUY TRABADA AÑADIMOS AGUA 10´ DE COCCIÓN (,6-7´)

SE SIRVEN LOS ESPARRAGOS Y LA SALSA POR ENCIMA.

