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Nuestros esparragos, 1' "1

con su sabor y textura tan :& b ¢
particular, reciben una muy alta -
valoracion en el mercado. - L W

Es esta calidad la que hrg .;1

le da acceso especifico al ﬁ.ﬁ -;,% iﬂ
mercado europeo, con unos _ f
calibres adecuados. En los 4
mercados nacionales la
predilecciéon de consumo

sefiala otros calibres a los que

también nuestra produccion da

una cobertura de gran calidad.
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CCIZUQ'Q de equ"qgos Se rehogan los espérragos con el _;;.-.“*‘jl
' : laurel, el vino y el aceite de oliva; o & *
% Con huevos esi‘re"qdos cuando los esparragos estan en su. ~ 4%
e “ ! punto se frie una rebanada de pan y "‘1.
f . , INGREDIENTES (4pers) S?E;e{/r;)e;f;earjg: arte se machaca "'-' :
_ 1 1 Kg. de esparragos de Alcald/ 1 rebanada de iy P 3 Al
%o : el pan frito, los ajos y el pimenton .
- PN M %, . dulce, esto se le agrega a los. * §
Eha _5‘d|entes de ajo, sal, laurel y pimienta. = esparragos durante 10 minutos a &% |
i: & 1 vaso de cafia de vino,blanco/ Pimenton dulce. fuego lento. Una vez acabado sele " =
%] 5 cucharadas soperas de aceite/de oliva. ostiianodhusioa "rﬁ
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Revuelto de esparragos €%

con bacalao

INGREDIENTES

(6 pers.)

Y4 kg. de pimientos verdes,

Y2 kg. de langostinos,

5 kg. de bacalao,

1 kg. de Espéarragos de Alcala, 5
dientes de ajo, una cebolla, sal,
pimienta y.6 huevos.

Preparacion:

Se refrie el pimiento, la cebolla y los
5 dientes de ajo hasta que se dore -
aproximadamente 10 minutos-. Se le
afiade el bacalao y los langostinos.

Los esparragos se cuecen aparte
con agua hirviendo y sal durante,
aproximadamente 15 o 20 minutos,
hasta que queden tiernos.

Después de cocido se le afiaden
los esparragos al refrito anterior y se
deja unos 5 minutos a fuego lento,
removiéndolo poco a poco, luego se
le afiaden los huevos, hasta que
quede en su punto.
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" ﬁ Esparragos a (™ Aguacates rellenos de - W%
w %" lavinagreta v%, ‘esparragos en salsa rosa fgu

L f,,
|5 ' INGREDIENTES LN INGREDIENTES [ 3
e B (4pers) *'.‘1 (4pers.) : ."1-.
8% . 1Kg.Esparragos deAlcala. , i‘-;! Parael relleno: g

ﬁ %,1.de aceite de oliva. %  /:Kg.degambas. , o,
¥ %" Un vaso de caiia de vinagre, nuez _w  1Kg.deEsparragosdeAlcala. o=
'*n_ % moscada. ® % 7:Kg.debocasdemar. e |
B ™ | 1cabezadeajo. ' ® " Salypimienta. 1‘ i
I‘"‘ * 1 ramillete de perejil. § | !2mitadesdeaguacates. A -ug"i
% Oregano. : 5 - iAn: e’
P Preparation: L Preparacion: AT,

1 s Salsa Rosa: Vierte 3 huevos en'un Ly
Se cuecen los esparragos en agua, B recipiente con % |. de aceite de soja, se %+

e

sal, nuez moscada"y orégano, M“ bate con ketchup, % limén'y sal. i E
% & durante 30 minutos. Se escurren. Se th '-",, CE’ A ggﬁ“facéégag%afi/ /?o%uzggger%ggg {ﬂ't
o o i - il il ! .
-’,é.g trocean los ajos y el perejil muy §  troceados'en agua y sal, durante 15 %
%, menudos y luego se le van & minutos y después se escurren. Se % .
" agregando a los esparragos junto trocean las bocas de mary seremueve = 4
B 28 con el aceite y. el vinagre, poco a todo junto. Cuando hayamos cortado. =, “%
V™ ¥ poco, hasta que esté totalmente los aguacates se vierte sobre ellos y se Vi @
L (’j Se.dei durante 5 ® leanade la salsarosa. Se dejareposar  _* -
. /€gado. oedeja reposarauranite o 0. By W durante 2 0 3 horas en el frigorifico y se . »
. 6horasy se sirve frio. sirve frio. L
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Arroz frifo con esparrogos werevetes A
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e i (j?{ersg 3 deAlcal %9
: 2Kg. de Esparragos de Alcala.

L ylanOShnos % Kg. de langostinos. L"'\.— ¢
g™ Rl . : 1Kg.dearroz. v A
[T 5 pimientos verdes: L N
e 5dientes de ajo. .
_{’ : 1 guindilla, aceite y sal: il
,& b 1 copa de vino blanco. il
L Preparacion: 3y
;.;.*?:}" Se pican los pimientos y se echan en una paellera, © =
[ -‘4 # se doran junto a los'5 dientes de ajo, se le ahaden los '"“ 3

B % Jangostinos picados, la sal, la guindilla y el vaso de . *

kLA . vino. Se cuecen los esparragos en agua y sal durante y “*4
o &f % 15 minutos, hasta que estén tiemos. Se cuece el * g
L 2 . arroz hasta que esté en su punto. Se agrega el arroz. y Ff"i' 5
% los esparragos a lo anteriormente preparado, se $‘
's *fl e remueve durante 5 minutos a fuego lento. ¥
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ESPARRAGOS DE ALCALA| s
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i Ne)is ortalece el cabeIIo favorece la digestion, ayuda a1
(3 desecharlastoxinasy reduce la hipertension : )
A‘ﬁa -“t _ -El esparrago es rico en Zinc (Cicatrizacion, salud sexual, &'
! "1 respuestainmunologica, ...)Contiene vitamina A, el grupode ¢ *
ey la vitaminas B (B1, B2, B3 Y B6), asimismo, tiene folatos, que ‘;‘J"
h (/) sonvitales paralaformacion de glébulos rojos y blancos. et
3 (> El esparrago aporta magnesio y potasio, que favorecen el t- i
;ﬁ_ funcionamiento de los maisculos. o
* (D" ES RICO EN FIBRA: favoreciendo la_ ‘digestion, el =
g O 'metabollsmo y mejorando el tranS|to mtestlnal de. Ios g
% . o alimentoss® L s ot
.ﬂ (1) CONTRAEL CANCER Los esparragos cont|enen glutation,
Jf ', un ‘antioxidante que permlte ‘reducir el estrés oxidativo. Su 3‘!4’
" 3 .vitamina C," complementa esta accion . g . o
i’fj “L  antioxidante, reduciendo Ia sintesis de radlcales ' o
kL S ‘libres. ’ :
o e |
4, N AYUNTAMIENTO DE ALCALA DEL VALLE ;
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