-Canonigos - Lechuga Lollo rosa - Una rebanada grande de pan
- Unaloncha gruesa de jamén serrano - Pifiones o pistachos - Un aguacate maduro
- Alifio: vinagre de manzana, aceite de olivaa go.
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Se lavan y cortan las hcﬁas
de Iechuga y se reservan.
Se lavan los canénigos yse
juntan con la lechuga
taPando las hojas con un
Paﬁo humedo.

Se pone a calentar una sar-
tén con aceite y se frie en
ella el pan en dados.
Cuando esta ya apagacla se
da una Pasadita aldjamén

cortado tambié¢n en dados.

Sobre un lecho de hcﬂas de

lechuga y berros se echa el
aguacate troceaclo, el pany
eljamc')n y sobre ello los fru-
tos secos y el alifio, corto
de vinagre. Se sirve temPIa—

da.
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Para que el agua-

cate madure se guarcla
en una bolsa de Papel
junto aun Plétano
fuera de la nevera.
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-Los berros Pueclen sustituirse por candnigos o
Pamplinas pero se Piercle el Punto de amargor.

-El pan no hag que freirlo obligatoriamcntc, basta
con tostarlo.




