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Receta 12. Cachopo relleno de
esparragos, jamon serrano
y.queso ahumado:

INGREDIENTES:

2 filetes de Temera Asturiana .G.P - 50 gr. de queso ahumado en lonchas finas. - 4 espémagos blancos largos y
finos. - 6 lonchas finas de jomén semano. - 100 gr. de harina blanca, 2 huevos camperos y 200 gr. de pan
rallado. - Una pizca de sal y pimienta negra. - Aceite de oliva.

GUARNICION:

Sefas a la plancha y pimientos de Padrén fritos.

ELABORACION:

Salpimentamos al gusto los dos filetes de Ternera Asturiana.

Extendemos encima de uno de los filetes la mitad de las lonchas del queso ahumado, a continua-
cién colocamos el jamén serrano (3 lonchas), incorporamos los esparragos bien escurridos, dispo-
nemos otra vez el jamén serrano (3 lonchas) y ponemos el resto del queso ahumado, terminando
con el otrofilete de Ternera Asturiana.

Presionamos bien los laterales de los filetes y rebozamos pasando por harina, huevo batido y pan
rallado, cubriendo bien nuestro cachopo.

Lo freimos en abundante aceite muy caliente, hasta que esté bien dorado por ambos lados.

Lo serviremos acompaiado de setas a la plancha y pimientos de Padrén fritos.

TRUCO: @

Después de freir y pasar por papel absorbente, dejaremos reposar el cachopo 2 minutos. De esta forma, los
jugos volverdn a la came y quedard més sabroso.
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