Falso Risotto

de Lenteja Armunesa

ELABORACION

Poner en remojo la noche ante-
rior las lentejas. Cocer las lente-
jas a fuego lento, con el atadillo
de hierbas aromaticas durante
30 minutos.

Una vez cocidas hacer el sofrito
con el puerro muy picado, (aceite
o mantequilla). Afiadir el vino y
reductr, mezclar con las lentejas
y lo nata y dejamos que cue-
zan a fuego medio durante 10
minutos. Iran adquiriendo una
textura untuosa.

Mientras, cortar las lonchas de
jamon muy finas. En una sartén
con aceite caliente frefr las ciga-
las. Rectificar las lentejas de sal
y proceder al montaje.

y Joseluto

PRESENTACION

Colocamos en un molde las lente-
jas, tostamos el pan y colocamos
en la parte supertor junto con la
loncha de jamon.

Separamos la cabeza de la cola de
la cigala. Ponemos el tronco de-
lante del pan y la cabeza detrds.

(Podemos decorar con. un pen-
samiento, sal maldon y un poco
de romero).

INGREDIENTES

-Lenteja de La Armufia 400 grs.
-Cigalas 4 unid.

-Jamon Ibérico de Bellota
(lonchas) 8 unid.

-Pan (rebanadas finas) 4 unid.
-Sal Maldén 3 grs.

- Puerro mediano muy picado
1 unid.

-Ajo (Diente) 1 unid.
-Nata 20 dl.
-Mantequilla 40 grs.

-Atadillo Hierbas Aromaticas
1 unid.

-Vino Blanco 10 dl.
- Aceite de Oliva Extra 20 ml.

Tiempo de Elaboraciomn: 45’
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