SOPA DE AJO ) Arn
CON HUEVO ESCALFADD Y ESPARRAGOS VERDES PRSOS A SEGUIR

INGREDIENTES Para el sofrito:

Picamos los ajos. Los sofreimos con un buen chorro de aceite de oliva.
Cuando estén dorados, afiadimos el pan duro y lo doramos. Afiadimos

el jamén picado, rehogamos y bajamos el fuego.
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2 rebanadas de pan duro
gidientesdelolo Afiadimos el caldo:

Afiadimos el pimentén de la vera, damos unas vueltas y rapidamente
afiadimos el caldo o agug, si tardamos mucho, se quemard el pimentén
y amargard. Aiiadimos los espdrragos previamente salteados en una

1 cucharadita de pimentén de la vera (ahumado)
500-600ml de caldo de pollo o en su defecto agua
1 huevo
3 espdrragos verdes
Aceite de oliva
60g de jamén serrano
Sal y pimienta negra e
Un poquito de perejil picado U ItImOS pqSOS:
Justo antes de servir, se apaga el fuego y se afiade el huevo que se
cocinard con el calor restante. Afiadimos el perejil picado como
decoracién, probamos de sal, pimienta. Ya estd lista la sopa.

sartén, cuando hierva, bajamos el fuego y cocinamos unos 10-15min.

Si queremos hacer esta receta para mds personas, simplemente
hay que multiplicar las cantidades por el nimero de comensales.
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