CHAMPINON GUISADO

(wn acompainamiente ideal, lo mismo para ecarne gque para

pescado. También estd muy rico con un huevo escalfado)

Primero hemos lavado los champifiones y los hemos quitado el pie para picarlos en trocitos
muy pequefios. Luego hemos cortado los sombreros en cuatro trozos, reservandolos.

A continuacidn, hemos picado menudo los ajos y las cebollas con la cayena, también en
trocitos, y el laurel; lo hemos juntado con los pies del champifién picado y lo hemos puesto a
freir en la propia olla con un poco de aceite. Cuando empieza a dorarse afiadimos el pimentdén
y el jamdn, el vino de serrada y la cucharada de harina y, después de removerlo bien, los
sombreros del champifidn cortados antes en 4 trozos. En este momento, y después de
sazonarlo todo, cerramos la olla y lo tenemos diez minutos en coccién desde que coge presion.

Buenisimo y facilisimo.




