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Harvenquines con espavagos tviguevos

Creador: cobra Recetizador: Cosmin Iulian C

Tiempo: 15 minutos

| Dificultad: Fdcil

i Tipo de plato: Tapa

i Tipo de cocina: Normal
Otros: Cocina Tradicional
: Coste: Econémico

' i El truco de esta receta:

| i Lapacienciay el orden a la hora de

i trabajar es la base de la culminacion de un
i buen plato.
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CoIEMmes...
Descripcion: ;
Quiewro empezar una nueva categoria en mi recetario, la de las tapas. :
Son un poco mds grandes que los canapés pero son especiales para :

acompaiar esas cervezas con el partido (al que le guste el futbol) o
simplemente para una reunion de amigos.

Ingredientes para 4 personas :

* 8 esparragos trigueros

* 8 lonchas de jamon cocido

* 2 cucharadas de perejil fresco picado
* 2 huevos

* pan rallado para rebozar

* aceite para freir

* 8 lonchas finas de manchego tierno

Preparacion:

Paso 1

desechar la parte leiiosa de los esparragos, lavar y pelar. Cocer en agua con sal unos 10 minutos y dejar
escurrir.

Paso 2

Cubrir cada loncha de jamon con una de queso ‘y colocar un esparrago, espolvorear con perejil picado. Enrollar
a modo de cilindro y cortar en trocitos que se puedan comer de un bocado.

Paso 3

batir los huevos. Rebozar los rollitos, primero en el huevo ‘y despiies en el pan rallado. Calentar el aceite y freir
hasta que estén dorados y el queso se haya fundido. Escurrir y servir pinchados en un palillo

Paso 4



Probar a hacerlos tambien con pimientos rojos asados y jamon serrano. Las fotos las he buscado en internet,
siempre salen mejor que las que yo hago en casa.



