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Pelando el tomate

Salteando las verduras

n

Cortando el queso

Haciendo la cecina

Tomate relleno de queso ahumado
y vinagreta de nuez con cecina crujiente

Ingredlentes para 4 personas

4 tomates med|anos 100 g de judias verdes (cocidas al dente), medio calabacin en
tacos, 5 esparragos verdes fileteados, 50 g de queso ahumado, 20 g de jamén
serrano picado, 4 cucharadas de aceite de oliva, 3 cucharadas de jugo de carne,
agua sal y una plzca de orégano

6 cucharadas de aceite de nuez, 2 cucharaditas de vinagre de sidra, 1 cucharadita
de zumo de limén, el cuarto de una manzana granny smith rallada, 4 nueces pela-
das y troceadas y sal

4 Ionchas de cecina ahumada y unas gotas de aceite de semillas

Elaboracion

Pon un cazo con agua al fuego, lleva a ebullicién y escalda los tomates en el agua
durante unos instantes; saca y, cuando estén aun tibios, pélalos con sumo cuidado
para no romperlos. Corta el tomate por la base y vacia parcialmente su interior,
dejando las paredes suficientemente consistentes. Reserva, conservando parte de
la pulpa retirada sin pepitas y colada. En una sartén con el aceite correspondiente
frie el jamon ya picado, afadiendo a continuacion las verduras; saltéalas durante
un par de minutos a fuego vivo y deja hacer un minuto mas a fuego medio, afna-
diendo entonces el jugo de carne, el orégano y la pulpa de tomate reservada. Por
otra parte, corta el queso en lascas finas y anadelo al salteado de verduras unos
instantes, dandole el punto de sal. Cuando esté tibio, rellena el tomate y manten-
lo en un sitio calido.

Mezcla y bate ligeramente el aceite, el zumo de limén y el vinagre, anade la man-
zana rallada sazona y por ultimo, las nueces picadas. Deja reposar un rato.

Pon en una plancha callente las lonchas de cecina con unas gotas de aceite,
hauendolas por ambos lados hasta que queden crujientes.

Recorta Ias Ionchas de cecina para adaptarlas a la forma del tomate, que estara
aun tibio, tapando el hueco del mismo tras su rellenado. Da la vuelta al tomate y
coldcalo sobre el plato. Salsea con la vinagreta por encima.

SI NO ENCUENTRAS

Esparragos verdes, puedes sustituirlos por puerros jévenes

Queso ahumado, puedes utilizar en su lugar un queso con caracter,

tipo manchego, muy curado

Aceite de nuez, puedes emplear un aceite neutro: maiz, cacahuete, girasol
Manzana granny smith, puedes utilizar en su lugar una manzana reineta
La cecina se puede suplir por un tocino con veta o tocineta

Jugo de carne, emplea agua

Orégano, usa pimienta



MIS TRUCOS

No es conveniente vaciar los tomates con una cuchara ni tampoco con un cuchillo, ya que el cuchillo no se adapta
bien a la redondez del tomate y la cuchara no tiene suficiente filo para retirar bien la pulpa. Lo ideal es afilar uno de
los bordes de una cuchara, y de esta forma conseguimos la doble funcion de cuchara y cuchillo a la vez. En este
caso, la cuchara deberd guardarse separada del resto para utilizarla en otras ocasiones.

Para conservar la forma del tomate sin tener que darle la vuelta, cuando se realice el corte para proceder luego al
relleno debe conservarse esta parte cortada que posteriormente utilizaremos como tapadera del tomate relleno.

Es importante que el tomate, una vez vaciado, se sazone en su interior y se deje reposar boca abajo en una rejilla
para que saque todo el agua que contiene.



Juan Mari Arzak lleva més de 40 anos viviendo para la cocina; esta
considerado uno de los mejores cocineros del mundo y en este libro
nos presenta mas de 100 recetas ocurrentes pensadas para hacer en
casa. Esta obra recoge recetas de cocina simple, pero no simplona.
Realizable, pero con toques originales. Sencilla, pero sensible y, sobre
todo, versatil para quien tiene el habito de cocinar: amas y amos de
casa, cocineros aficionados que ofician para amigos y familiares, jévenes
con incipientes inquietudes culinarias y todas aquellas personas que se
inician en los fogones con ilusién, pero que ya se manejan con cierta
soltura entre perolas. Este es el recetario de los dias de fiesta para los
que saben algo mas que freir un huevo.

Cocina actual, donde se mezclan productos de aqui y de alla, sin
complicar en exceso los ingredientes y con todas las indicaciones
necesarias para completar el plato con éxito.
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