
R EC ET A S A D A P T A D A S PA R A  D ISFA G IA

Lechu ga: Tr itur ar  la lec huga c on  1 5 0  m l de agua. A ñadir  la 
c an ঞdad de es pes an te r ec om en dada  par a la textur a  
des eada en  un  r ec ipien te. In c or por ar  gr adualm en te la 
lec huga tr itur ada, r em ovién dolo s uavem en te 10 -15  
s egun dos  c on  un  ten edor . D ejar  r epos ar  1  m in uto par a 
obten er  la textur a des eada.

TTom ate: Tr itur ar  el tom ate as egur án dos e q ue n o q ueden  
pepitas , añadir  la c an ঞdad de es pes an te r ec om en dada  par a 
la textur a des eada en  un  r ec ipien te. In c or por ar  
gr adualm en te el tom ate tr itur ado, r em ovién dolo 
s uavem en te 10 -15  s egun dos  c on  un  ten edor . D ejar  r epos ar  
1  m in uto par a obten er  la textur a des eada.

A liño:A liño: M ez c lar  el ac eite de oliva, s al y el vin agr e, añadir  la 
c an ঞdad de es pes an te r ec om en dada  par a la textur a  
des eada en  un  r ec ipien te. In c or por ar  gr adualm en te el aliño, 
r em ovién dolo s uavem en te 10 -15  s egun dos  c on  un  ten edor . 
D ejar  r epos ar  1  m in uto par a obten er  la textur a des eada.

PPresen tación : Ser vir  la lec huga en  la bas e del plato, los  
tom ates  s obr e la lec huga y el aliño en c im a de am bos . 
Uঞliz ar  la m an ga pas teler a par a dar  for m a a los  tom ates .

E laboración

•  10 m l de ac eite de oliva
•  300 g de lec huga ic eberg
•  1 g de s al fin a
•  15 0 g de tom ates  m aduros  
•  3  m l de vin agre 
•  E s pes an te c om er c ial c on  gom as

Ing re d ie nte s

EN SA LA D A  V ER D E:


