Cocina

Para 6 personas

1manojo de esparragos verdes finos
8 huevos @ 2 cucharadas de leche
1cucharadade harina® 50 gde

jamén serrano enlonchas finas
3 cucharadas de queso parmesano
rallado @ 10 hojas de albahaca
Aceite de oliva @ Sal.

ROLLO SUFLE
CON ESPARRAGOS
Y JAMON

1. Retirala parte dura del tallo de los
lespérragos, lavalosy cuécelos en
agua hirviendo con sal entre seis
y ocho minutos. Luego, sumérgelos
en agua fria, cuélalos y sécalos sobre
papel de cocina. 2. Coge una fuente
rectangular de horno de unos 30 x
22 cm. Estruja el papel de hornear,
untalo con aceite y despliégalo sobre la
fuente. Precalienta el horno a 220 °C.
3. Separalas claras delasyemasy
bate estas ultimas, junto con la harina
y laleche hasta obtener una pasta
homogénea. Monta las claras a punto
de nieve eincorpdralas alamasa
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