
Alcachofas en aceite de oliva con habitas tiernas

Receta típica de la cocina de Estambul y viene del libro "Setting similar tables around the same 
sea" editado por Guzin Yalin y publicado por el "Conservatory of Mediterranean Cuisines".

Ingredientes para 6 personas:

6 alcachofas
2 cucharadas de zumo de limón
3 cebollas pequeñas
1 taza de habitas tiernas peladas (sin vaina)
6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra Los Carrizos
3 cucharaditas de azúcar
sal 

Proceso de elaboración:

Picar las cebollas.
Pelar las habas de la piel que las recubre.
Limpiar las alcachofas y sacarles los fondos. Ponerlas en un cuenco con agua y el zumo de 
limón para evitar que ennegrezcan.
En un cazo u olla grande poner el aceite de oliva virgen extra Los Carrizos, colocar los fondos de 
alcachofa en una única capa y cubrir con la cebolla picada.
Espolvorear el azúcar y la sal. 
Cocinar a fuego medio hasta que se enternezcan los fondos de alcachofa, unos 15 minutos.
Añadir las habas peladas y dejar cocer tapado a fuego suave 10 minutos más. 
Retirar del calor y dejar enfriar a temperatura ambiente tapado.
Servir a temperatura ambiente. 

www.loscarrizos.com


