
Ingredientes Preparación
500 gr brotes de romanesco
1 cebolla mediana
1 chirivía 
1 patata mediana (150g)
1 diente de ajo o 2 ajetes
tiernos
4 ramas de apio
2-3 hojas de laurel
Aceite de oliva virgen extra
Sal marina
Pistachos al gusto

1º. Pelamos y cortamos la cebolla a medias
lunas. Pelamos el ajo y lo machacamos.
Calentamos una olla con un poco de aceite
y salteamos la cebolla y el ajo durante 10
minutos con una cucharadita de sal.
2º. Pelamos y cortamos la patata y la
chirivía. Limpiamos los brotes de
romanesco. Cortamos el apio
3º. Cuando la cebolla esté transparente,
añadimos la patata, la chirivía y las hojas de
laurel. Cubrimos con agua y hervir durante
8-10 minutos.
4º. Pasado este tiempo (cuando la patata
esté cocida) añadimos el romanesco y el
apio. También un poco más de agua hasta
cubrir. Cuando empiece nuevamente a
hervir, añadimos una cucharadita pequeña
de sal, tapamos y dejamos cocinar unos 4-5
minutos.
5º. Apagamos el fuego y retiramos las hojas
de laurel con cuidado. Añadimos un
chorrito de aceite de oliva virgen extra y
trituramos hasta conseguir una crema
suave y homogénea.
6º. Servimos la crema en boles individuales
y decoramos con pistachos troceados al
gusto.
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