Mojo de almendras

Y concluyo esta seccion con el riquisimo mojo de almendras. Este mojo me encanta para untar en
el pan, esta tan bueno que no puedes parar de comer. También es perfecto para acompanar carnes
alabrasa.

Las almendras le aportan textura y un sabor mas suave.

“ 600 ml 1. Pon al fuego un cazo con agua. Una vez arranque
a hervir introduce las almendras vy retira del fuego.
30 min Déjalas en remojo unos 5 min, luego escurrelas y qui-

tales la piel: aprieta ligeramente por un extremo y la
piel saldra faciimente.

1 *
kg de almend{ras pelafjas 2. En el vaso de la batidora pon las almendras peladas,

+ Tcdta. de azafran del pais los ajos pelados y el resto de los ingredientes, y tritura

- 8dientes de ajo todo hasta obtener una pasta.

- 1cdta. de pimenton dulce Silo notas muy espeso, anade un poco mas de agua.

- Va| de aceite de oliva virgen extra Prueba y rectifica de sal si fuera necesario.

- 1tacita de vinagre (60 ml)
- 1cdta. de sal
- Tvaso de agua

Notas

* Sino quieres estar pelando almendras, las puedes comprar sin piel, pero que sean naturales, sin tostar y sin sal.
De esta manera solo tardaras 5 min en hacer el mojo.

* Con las cantidades indicadas salen dos tarros, si quieres hacer menos, solo tienes que reducir las cantidades
proporcionalmente, aunque te aseguro que va a durar poco.

* Puedes conservarlo en un bote hermético en la nevera. Todos los mojos se conservan bastante bien por la canti-
dad de aceite y vinagre que llevan.
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