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DURACIÓN: 20 m.
INGREDIENTE ENLATADO:
1 lata de un kilo de alubias rojas cocidas

INGREDIENTES:
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Ampliar imagen

2  cebolletas frescas 
2  Pepinillos en vinagre 
-  Tomate rojo (2)
1  Pimiento Rojo 
1  Pimiento Verde 
-  Aceite de oliva virgen 
4  huevos 
-  Vinagre de Jerez 
-  Sal 

 

EQUIPO NECESARIO:
 También con....
Abrelatas

Escurridor

Un bol

Un cuchillo de cocina

Una cacerola mediana

Copas para la presentación

  


Cebollitas en vinagre 
 


ELABORACIÓN: 

Abrimos la lata, escurrimos las alubias y las reservamos en un bol; pelamos los tomates, les quitamos las semillas y los picamos en dados; pelamos las cebolletas y las picamos; lavamos los pimientos, les quitamos las semillas y los picamos. Picamos también los pepinillos. Cocemos los huevos durante diez minutos; los enfriamos, los pelamos y picamos la mitad de ellos. Ponemos todo en el bol y lo mezclamos con unas gotas de vinagre de Jerez, aceite de oliva y sal a nuestro gusto. 

ACABADO DEL PLATO

Servimos el empedrado en una copa bonita y decoramos con unos gajos de huevo y un poco de cebollino.



 

