énsalada de riccula e higosa

Ensaladas, Dieta

£2& 4 Personas 1l Dificil
T3 60 Minutos [ Enviada el 04/06/2012
« 40 g de rucula « 4 bolas de queso mozzarella - Pimienta
- 16 lonchas de jamoén Parma - 16 higos - 8 cucharadas soperas de aceite de
oliva

- 3 cucharadas soperas de zumo de .« 2 % cucharadas soperas de vinagre .4 o 5 cucharaditas de miel

limoén balsamico

. Sal . Pimienta - Ciabatta fresco o recién calentado
en el horno

Elaboracion

Primero limpiar la rucula, quitar los extremos de los tallos, lavarlos, secarlo y colocarlo en una fuente vistosa.
Escurrir un poco las bolas de queso mozzarella y cortar cada una en 4 trozos iguales. Poner los trozos de forma
decorativa.

A continuacién enrollar ligeramente cada una de las lonchas de jamén de Parma con el pulgar y el indice y colocar
en forma de nido entre las lonchas de mozzarella. Limpiar la cascara de los higos con un pafio hiumedo. En cada
higo hacer dos cortes profundos en forma de cruz con un cuchillo afilado, teniendo cuidado de no partirlo del todo y
apretar con los dedos en la parte inferior para que los frutos se abran como flores.

Colocar una flor de higo en cada nido de jamén. Mezclar los ingredientes para la vinagreta, bafar las flores de higo
con la mezcla y se rocia con ella también la ensalada. Espolvorear todo ello con la albahaca rociando picada y
servir. Acompafiar con la ciabatta.
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