	Pimientos rellenos de hongos

General 
aceite de oliva
2 diente/s de ajo
3/4 kg de hongos
pimienta 
3 pimientos del piquillo por persona
sal

Salsa 
2 diente/s de ajo
1 decilitro/s de caldo
100 gramo/s de hongos
1 decilitro/s de nata
4 unidad/es de pimientos del piquillo

	Ficha de la receta

Autor:  Inés Ortega

Tipo:  Entrantes/Aperitivos

Tiempo:  45 minutos 

Dificultad:  Mínima 

Nº de Personas:  8




	
Preparación: 

	Pasar cada pimiento por la plancha y a continuación reservar.

Saltear los dientes de ajo con un poco de aceite de oliva, añadir los hongos fileteados y dejar que se hagan unos minutos.

Rellenar los pimientos con los hongos y colocarlos en una fuente de horno.

Para la salsa, saltear dos dientes de ajo con los pimientos y los hongos. Añadir el caldo y la nata. Cocer tres minutos. Triturar y pasar por el chino.
	
	


