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ALBONDIGAS DE SARRACENO CON SALSA DE ZANAHORIA

Ingredientes Preparacion

1. Lavamos y ponemos el sarraceno a remojo toda la noche, o dos horas

Para las albéndigas:

e 1vaso de trigo sarraceno minimo. Lo cocemos en 2,5 medidas de agua con tapay sal.

e 2 puerros 2. Cortamos la cebolla en dados, los champifiones en laminas y el

e 1 cebolla puerro en rodajas. En una sartén con aceite caliente ponemos la cebolla

o con un poco de sal. Tras unos minutos afiadimos puerro y champifién.
* 100 gr de champifiones _ _ T
, Cocinamos 10 minutos, hasta que la verdura esté tierna.
* Harina de garbanzo para _ . _
rebozar 3. Trituramos ligeramente las verduras junto con el sarraceno, para que
el grano no quede entero, pero que no sea un puré. Cuando esté frio
Para la salsa: , . :
_ moldeamos bolitas con las manos humedas y las rebozamos en harina
* 3 zanahorias ] .
de garbanzo. Y las freimos en una sartén.
e 1 cebolla _ _
_ _ . 4. Para la salsa, cortamos la cebolla en medias lunas y la zanahoria en
* 1 ramita de apio pequenia L
rodajas finas.

e Aceite de oliva virgen extra : , ,
5. En una cazuela al fuego con un chorrito de aceite caliente salteamos

* Nuez moscada molida al : . , :
la cebolla con sal 2-3 minutos y afiadimos la zanahoria y el apio.

gusto
e Sal

Salteamos 2 minutos mas. Afladimos 1/2 vaso de agua y cocinamos
hasta que la zanahoria esté tierna.

6. Trituramos en la batidora y rectificamos de agua, hasta conseguir la
textura deseada. Ailadimos la nuez moscada.

7. Presentamos las albondigas con la salsa.
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