Ensaladilla casera

Dedicacion: 5 minutos

Coccion : 25 minutos

Cantidad : 4 raciones

Ingredientes :

* 400 g de bonito fresco

(2 rodajas)
* Una hoja de laurel

300 g de lactonesa o

mayonesa
* 3 huevos
* 3 patatas pequefias
* 3 zanahorias
* 150 g de guisantes cocidos
* Una pizca de sal

Para hacer la lactonesa:

* Una cucharadita de azucar

* Media cucharadita de sal

* 200 ml de aceite (un vaso)

* 100 ml de leche a
temperatura ambiente

Podemos sustituir el bonito natural
por bonito o atun enlatado. Cuanto
mejor sea su calidad, mejor sabra.
Se pueden sustituir las patatas,
zanahorias y guisantes por un bote
de macedonia de verduras.

Si no queremos hacer la lactonesa,
podemos utilizar mayonesa
comprada.

En medio litro de agua con una pizca de sal y una hoja de
laurel, cocemos el bonito fresco durante 6-8 minutos. En
otro recipiente cocemos los huevos durante 10-12
minutos (deben estar a temperatura ambiente).

Mientras tanto, cortamos las patatas y las zanahorias en
tacos finos del mismo tamafio. Cuando el bonito esté
cocido lo retiramos, quitamos la hoja de laurel y afladimos
medio vaso de agua, cuando hierva echamos las patatas y
zanahorias. Tapamos y cocemos a fuego medio-alto
durante 15 minutos, dandole la vuelta de vez en cuando
para que no se peguen.

Una vez templado el bonito, se limpia de espinas,
retiramos la parte negray la piel, desmigandolo en trozos
pequefios y reservando. Cuando tengamos los huevos
cocidos retiramos del fuego, vaciamos el agua caliente y
enfriamos bajo un chorro de agua fria. Una vez frios
separamos las bolas de yema cocida, cortamos la clara
cocida en pequefios tacos y reservamos. Cuando estén
cocidas las patatas y zanahorias, retiramos a un escurridor
y dejamos enfriar mientras escurre el agua.

Una vez frios todos los ingredientes, mezclamos en un
recipiente grande: las patatas y zanahorias, los guisantes
cocidos, el bonito desmigado, la lactonesa y los tacos de
clara cocida, reservando las 3 yemas cocidas para el final.
Después de mezclar todo esto bien, se echa en una fuente
ovalada haciendo forma de montafia. Finalmente se
afiaden las bolas de yema de huevo ralladas y adornamos
con unas tiras de pimientos morrones.

mdAs recetas en Cocina en Video.com



