
Elaboración
Picar muy bien la cebolla o cebolleta 
y pocharla en 3 cucharadas de aceite 
a fuego lento. Cuando esté casi ren-
dida, añadir el farinato desmenuzado, 
mezclándolo con la cebolla pochada 
y el azúcar; remover todo de vez en 
cuando a fuego lento formando una 
pasta jugosa.

Extraer las yemas de las mitades de 
los huevos, desmenuzándolas en un 
bol y mezclarlas con la pasta de fa-
rinato y cebolla que hay en la sartén; 
rellenar las claras en mitades con 
esta pasta.

Pasar las claras rellenas por harina y hue-
vo batido y freír, poniéndolas después en 
un plato sobre papel absorbente.

Presentación
Se presentan sobre hojas de lechuga, 
acompañados de una buena ensalada 
bien aliñada.

Observaciones
Si a la pasta de farinato y cebolla 
pochada se añaden dos huevos bati-
dos con un poquito de sal, se puede 
obtener una tortilla a la que podemos 
denominar “Tortilla Miróbriga”.

FRANCISCO MARCOS NEVADO
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Tiempo de elaboración: 30-45’ 

Ingredientes 
Huevos cocidos partidos al medio 8 ud. / Cebolla o 

cebolleta medianas 1 ud. / Farinato de Ciudad Rodrigo 
300 ó 400 gr. / Aceite de oliva ¼ l. / Harina ¼ kg. / Huevo 
batido 1 ud. / Lechuga, tomate, aceitunas / Vinagre, sal y 

aceite / Azúcar 2 cucharadas soperas 

CHARRITOS

LASAñA de farinato con 
LÁMINAS de CALABACÍN y PATATA

Elaboración
Cortar las patatas en láminas finas. Pa-
sarlas por la freidora y reservar. Cocer 
también el calabacín en láminas hasta 
que estén tiernos. Para la bechamel, 
pochar la cebolla en la mantequilla. 
Cuando esté dorada, añadir la harina, 
dándole vueltas para que no se pegue.

Agregarle la leche hirviendo, removien-
do enérgicamente para que no se ha-
gan grumos. Quitar la piel del farinato 
cortándolo en rodajas. Pasarlo por la 
sartén hasta dejarlo bien desmenuzado. 

Para montar la lasaña, colocar en una 
bandeja honda, primero una lámina de 

patata, cubrirla de bechamel, encima 
una capa de farinato, seguido de otra 
de calabacín, otra fina de farinato, se-
guida de otra de patata y cerrar con be-
chamel y el queso. Cocer en el horno 
precalentado 15 minutos a 180º.

Presentación
Colocar en el centro del plato un trozo 
de lasaña bien caliente decorada con 
unos cordones de bechamel.

Observaciones
La patata debe quedar tierna sin llegar 
a estar bien frita y el calabacín al dente.
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Tiempo de elaboración: 45’ 

Ingredientes 
Farinato de Ciudad Rodrigo 1 ud. / Patata 2 ud. 

grandes / Calabacín 2 ud. / Queso rallado 200 gr. 
/ Leche 1 l. / Harina 120 gr. / Cebolla / Sal / 

Mantequilla / Aceite de oliva


