
Alcachofas en salsa verde 
con berberechos

Preparación

Pelar las alcachofas y poner a confitar con el aceite que las cu-
bra. Pelar y cortar la alcachofa en laminas muy finas, pasar por 
harina y freir. 

Hacer los cuadraditos de pan, saltear el jamón y poner a abrir los 
berberechos con algo de agua al vapor en el horno. 

Para la salsa 

En cazuela, poner el aceite y rehogar el ajo picado, añadir un 
poco de perejil y seguidamente la harina, rehogar y agregar el 
vino, reducir y agregar el agua de los berberechos colada y si 
fuera necesario un poco mas de agua. 

Cocer hasta espesor deseado agregar mas perejil, sazonar y tri-
turar en la Termomix. Debe quedar una salsa verde. Repartir en 
dos soutes y en uno poner los berberechos con cáscara y en el 
otro los pelados. 

Emplatado

Con un poco de salsa en la base del plato encima las alcachofas 
escurridas de aceite, napar con la salsa colocando unos pocos 
berberechos con cascara y otros sin. Distribuir los daditos de 
pan y los de jamón y terminar con el crujiente de alcachofa en-
cima. 
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Ingredientes 
4 Pax

Alcachofas                     8 ud

Berberechos                200gr

Aceite suave                 2’5 dl

Dientes de ajo                2 ud

Harina                            1 cda

Pan de molde en cuadritos

Daditos de jamón

Alcachofa crujiente 

Perejil y sal


