Acelgas al Congosto

4 personas

1 kg de acelgas
Punado de almendras
2 dientes de ajo picados
2 dientes de ajo enteros
1 cucharada de harina
F( zumo de ¥% ([imon
4 cucharadas de aceite
Saly pimienta blanca recién molida al gusto

1. Limpiar las acelgas, separar las hojas de [as pencas y cortar las
hojas a tiras. Calentar tres cucharadas de aceite y rehogar (as hojas
cortadas de [as acelgas junto con el ajo. Reservarlas manteniéndo-
las calientes.

2. Poner a hervir agua salada. Aniadir el zumo de limon. Trocear
(as pencas de las acelgas y echarlas al agua hirviendo. Cocer duran-
te ocho minutos o hasta que estén tiernas.

3. Mientras tanto freir (os ajos enteros junto con las almendras con
el vesto del aceite. Retirar l'c’)g ajos y las almendras del aceite y cha-
farlos en un mortero hasta conseguir (a consistencia de una pasta.
4. Calentar de nuevo el aceite usado para freir las almendras y (os
ajos y echar una cucharada de harina sin dejar de remover.
Anadir (a pasta elaborada con [os ajos v (as almendras, mezclar
bien y echar todo el conjunto sobre la]s pencas de las acelgas. Cocer

durante diez minutos a fuego lento. Servir las pencas en una fuente
rodeadas por las hojas de las acelgas antes reservadas.

tareas del mes en la huerta:
stembra tardia de patata,
plantar cebollas,
sitembra de raices vy hojas
semillero

mavrzo
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