	Cigalas con ceps
 Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
 Cocinero: Ferrán Adriá
Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
Otros ingredientes:
Para LA VINAGRETA: 
2 cucharadas de aceite de ceps
1 cucharada de vinagre de Módena
1 cucharada de cebollino picado
sal
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS


	

	[image: image6.png]




	[image: image7.png]



[image: image8.png]



[image: image9.png]



[image: image10.png]



4 cigalas de 80 g 
2 ceps de 80 g
32 ajos tiernos
15 g de mató
1 cucharada de aceite de oliva
sal
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	PREPARACIÓN
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Pelar las cigalas, quitando el intestino central. Limpiar los ceps con un paño húmedo, separando el sombrero del tronco (éste último servirá para la elaboración de otro plato). Cortar el sombrero del cep en láminas finas. Colocar una sartén a fuego medio con el aceite de oliva, añadir los ceps y dejarlos 5 segundos (el tiempo necesario para que se vuelvan flexibles). Envolver cada cigala con los ceps, con mucho cuidado de que queden unidos. Después sazonar. 
Aparte quitar las primeras capas de ajos tiernos y colocarlos en una cacerola con agua fría a fuego alto; dejar hervir medo minuto y enfriar. Cortar el mató en daditos de 0,5 cm.
Mezclar todos los ingredientes de la vinagreta en un bol.

PRESENTACIÓN:
Mezclar la vinagreta con los daditos de mató. Asar a la parrilla los ajos tiernos. Colocar una sartén a fuego vivo con una cucharada de aceite de oliva, añadir las cigalas y dorarlas por ambos lados. Colocar en un plato de tapas los ajos tiernos, formando una pequeña araña, poner en el centro la cigala y salsear alrededor.



Los ceps son una especies de setas  de color blanquecino de tamaño grande ,podremos sustituirla en caso de no encontrarlas por setas de cardo.
