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BROCHETAS DE NISPEROS
CON RAPE EN ADOBO AL PERFUME
DE OREGANO Y ACEITE DE NORAS

Para 4 personas

INGREDIENTES:

s 12 nisperos

« 400gr. de rape

= 24 tomatitos serry

100 gr. de baicon ahumado
8 brochetas de madera
2 fioras

orégano

coming

vinagre

pimenton

aceite de oliva

sal

PREPARACION:

Cortamos los nisperos por la mitad
y quitamos los huesos.
Cortamos el rape en trozos cuadri-
culados medianos y los ponemos
en un recipiente con orégano , co-
mino, pimentc'm, sal, vinagre, y un
?ocn de agua ; si el vinagre es muy
rte delamos macerar durante
tres horas aproximadamente.

Cortamos el beicon en trocitos pe-
queiios, limpiamos las fioras qui-
tandole bien las vinzas.

En una sartén ponemos un poco de
aceite, echamos el beicon y deja-
mos freir hasta que este crujiente,
Sacamos y reservamos.

En ese mismo aceite freimos las
fioras y apartamos. Reservamos el
aceite para salsear las brochetas.
Troceamos las fioras, cuando estén
frias guardamos juntamente con el
beicon para decorar el plato.
Seguidamente hacemos las broche-
tas alternando los nisperos con el
rape y los tomatitos.

Cocinamos las brochetas a la plan-
cha o a la parrilla a una temperatura
media alta, pondremos dos en cada
plato decorandola al gusto los in-
gredientes preparados para eso.
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