
1º. Lavar los tirabeques y cortarles las puntas y la hebra lateral.
Pelar las patatas y cortarlas en trozos regulares. Pelar las
cebolitas tiernas. 

2º. En una cazuela de fondo grueso, calentar un par de
cucharadas de aceite. Añadir las patatas, los tirabeques y las
cebollitas y freírlo, a fuego fuerte, removiendo continuamente,
durante 3 minutos.  Reservar algunos tirabeques para la
decoración final. 

3º. Agregar la harina de maiz y rehogar todo junto durante 1
minuto más. Verter, poco a poco, el caldo vegetal y, sin dejar de
remover, llevarlo a ebullición. Sazonar con sal y pimienta, taparlo
y cocer, a fuego suave, durante unos 20 minutos. 

4º. Dejarlo entibiar y batirlo junto con la nata líquida hasta
obtener una sopa cremosa. Rectificar de sal y dejar resposar en
el frigorífico durante 1-2 horas.

5º. Servir fria, decorar con los tirabeques reservados y unas hojas
de albahaca fresca y unos pocos frutos secos troceados.

Ingredientes 4 personas Preparación

500 gr de tirabeques
4 patatas
10 cebollitas tiernas
2 litros de caldo vegetal
400 ml de nata líquida
2 cucharadas de harina de
maíz
Albahaca fresca
Un puñado de frutos secos,
anacardos, pistachos,
almendras o avellanas
Sal marina
Aceite de oliva virgen extra
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