RECETA :  

CREMA  DE  ALCACHOFAS

Ingredientes :

· 1 Kg. de Alcachofas  tiernas.

· 1 Naranja

· Sal

· Pimienta negra molida

· ½ vaso de vino blanco

· Vinagre 

· 1 cucharada sopera de azúcar

· ½ naranja en zumo

· Nuez moscada

· 1 patata

· Nata líquida  ( ó  3 quesitos desnatados)

Elaboración :

1º)
Se  limpian las alcachofas quitándoles las hojas más duras, se cortan por la mitad y se untan con naranja (para que no se oxiden)

2º)
En el agua para hervirlas se pone : la sal, la pimienta negra molida, el vino blanco, un chorrito de vinagre, el azúcar, el zumo de media naranja y una pizca de nuez moscada. A continuación se ponen las alcachofas y la patata.
3º)
Se hierve todo durante  20 minutos.  Pasado ese tiempo se retira del fuego y si queda mucho caldo se quita un poco para que la crema no salga tan clara.

4º)
Se tritura todo con la batidora y se pasa por un chino para que no quede ninguna hebra.

5º)
Una vez triturado se añade la nata líquida  ( o los tres quesitos desnatados ) y se vuelve a batir.

6º)
Se puede añadir (al gusto) :  Huevo duro picado, o Jamón serrano picado,  o  gambas salteadas previamente.

Se sirve  caliente.

Buen  gusto.
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