Calabacin con salsa de tahini

Posted on January 01,1970 by hiulitscuisine

Esun plato tipico érabey se puede servir como entrante (para compartir) o como principal. El
tahini (o tahina) es un puré de sésamo que se utiliza mucho en salsas, pero se puede utilizar como
sustituto de la mantequilla (de cacahuete) paralas tostadas. Se encuentra en las herboristerias o
tiendas ecoldgicas y puede ser tostado o blanco, con sal o sin ella.

I ngredientes:
(para 2 personas)

e 1 calabacin
e 1/2 tomate

e (paralasalsa)

2 cucharadas de tahini (blanco, sin sal)
jugo de limén

1/2 dientede go

25 g de nueces (2-3)

pergil

agua

Tiempo de preparacion:
e 10 min
Preparacion:
e calabacin:

1. Lavary cortar e calabacin en rodajas muy finas.
2. Freir en una sartén con suficiente aceite de oliva para cubrir las |aminas de calabacin.
3. Lavar y cortar el medio tomate en dadosy reservar.

e salsa:
1. Poner en labatidora el tahini, €l agua (con una proporcion de 2 a 1, respectivamente), unas gotas de zumo

delimény el go picado.
2. En un mortero machacar |as nueces con unas hojas de pergjil.

Presentacion:

e Poner las rodgjas de calabacin en "circulo”, esparcir los dados de tomate y |a picada de nueces y
finalmente poner |a salsa de tahini por encima.
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