Ingredientes

4 PX

Gallo 1ud
Naranja 2 ud
Limon 2 ud
Piparras 100 gr
Piquillo 150 gr
Padron 100 gr
Pimiento verde 100 gr
Esparragos 100 gr
Harina 100 gr
Ajo 3 dt
Guindilla

Vinagre

AOVE

Sal y pimenta

+ info en www.proyectogastronomix.org

Lomos de gallo
con citricos y pimientos

Para el gallo:

Limpiamos el gallo y marcamos los dos lomos para su coccién, en una
bandeja colocamos de base rodajas de limdn y naranja y horneamos el
pescado 10 min 11802 en el horno.

Para el sofrito laminamos el ajo, picamos los esparragos en trozos de
unos 2 cm, y el pimiento del piquillo (reservamos el liquido de la con-
serva) sofreimos lo sajos y los esparragos, cuando estén dorados afia-
dimos el pimientos y mojamos ocn el vinagre. Reducimos y afadimos
los pimientos con el liguido de conserva y dejamos cocinar 10 min.

Reservamos.

Las piparras las freimos en tempura, y el padron lo salteamos con
AOVE.

Para el servicio:

Disponemos los lomos de gallo con los citricos; las piparras en tempu-
ra; el pimiento de padron salteado; y el sofrito de ajo y piquillo.
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