APERITIVOS / ENTRANTES - VEGETARIANO

Aceite picante casero

¥4 6 raciones @ 1017 kcal

Elaboracién

Ingredientes

ACEITE PICANTE SENCILLO ACEITE PICANTE SENCILLO

Guindillas secas en rama Cortar las guindillas por la mitad para sacar las semillas

Aceite de garrafon (virgen extra) Meter todas las guindillas cortadas en un bote hermético de

ACEITE PICANTE CON ROMERO Y cristal, mas unas cuantas enteras

AJO
Rellenar el bote casi a la mitad

Un 10% de estas guindillas secas

i G R Gl eEe S Rellenar con aceite de garrafon (virgen extra)

1 cucharada de ajo granulado Guardar en un sitio oscuro y darle la vuelta de vez en cuando

Albahaca seca o deshidratada, la
cantidad que mas te guste

Pasado un minimo de tres dias estara listo para el dia a dia

Aceite de garrafén (virgen extra)

>

CEITE PICANTE CON ROMERO Y AJO

TOSTA DE QUESO FRESCO Rellenar otro bote de cristal con un 10% de estas guindillas

Un queso fresco entero secas

3 hojas de albahaca fresca Anadir una cucharada de romero seco, una cucharada de ajo

ST granulado y la cantidad de albahaca que mas te guste

Pimienta negra molida Rellenar de nuevo con aceite de garrafdn (virgen extra)

Aceite de oliva virgen extra

0 06 O

Dar un par de meneitos al bote

Pan de masa madre
TOSTA DE QUESO FRESCO
Vinagre balsamico de Mddena

) Desmenuzar el queso fresco entero en un bol
Cebollino

Machacar las 3 hojas de albahaca fresca y anadirlas al queso
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@ Anadir un poco de orégano y un poco de pimienta negra molida
Anadir un poco de aceite de oliva virgen extra y mezclar bien
Tostar un poco de pan de masa madre

Ponerle una buena cantidad de la mezcla de queso

Afadir un poco de vinagre balsdmico de Mddena

Decorar con un poco de cebollino y un poco de albahaca
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Terminar con un poco de aceite picante casero

RECOMENDACIONES

Cuanto mas tiempo se deje macerando el aceite, mas sabor tendra. Se recomienda para focaccias, para una
tostada de burrata o por encima. Tener cuidado al cortar las guindillas y no rascarse los ojos.

POR RACION 10 g Proteinas 96 g Grasas 32 g Hidratos 3,6 g Fibra

Hecho con '5 CookNest
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