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LA OJINEGRA

Noviembre’22
#veganha, #singluten, #ecolégica, #loCal
C/s= cucharada sopera
Esta Crema es ideal para |a , Comedores escolares, hospitales, residencias... la guija le

da untuosidad, fibra ¥ aporta consistencia.
Una receta muy inclusiva y econdmica, desterrando la fOrmula de cocCina tradicional de asocCiar legumbre ¥
carne.

Ingredientes de la Red de Mercados AgroEcolégicos de Aragon:
Calabaza

Hinojo

Cebolla duice DO Cebolla de Fuentes

AQVE Empeltre

Ingredientes:
Guija BGHZ7047, de Félix Y Teresa de Muniesa. Proyecto Siembra Teruel promovido por el CITAte

Sal marina .

Ajos de Arandiga, Arca del gusto de Slow Food.
Laurel ‘

Emplatado:
Brotes de Calabaza
Olivada empeltre

ElaboracCién:
Poner en remojo [as guijas durante 12h.

Cocer |as guijas, si es posible con agua de lluvia, CON UNA Cabeza de ajos de Arandiga, laurel ¥ unos tallos de hinojo.
Incorporar a sal cuando Casi estén cocidas.

Asar entera |a Calabaza.

Pochar las cebollas en medias lunas con sal marina. Cuando estén transparentes inCorporar |a Calabaza,
deja que se impregne todo, afiade 2 C/s de guija cocCida por persona ¥ uh poco de Caldo casero de hinojo.
TRetira del fuego, ahade AQVE Y tritura Suavemente o pasa por el Chino. RecCtificCa la salinidad.

Emplatado:
En un plato hohdo coh unha chorretada de Qlivada Y uhos germinados


mbarba
Sello


