Amanida de favetes i gambes
Catalunya

Antonia Garcia

Ingredients

500 g de favetes

300 g de cues de gamba pelades
1 ceba

2 llimones

3 brots d’anet

4 cullerades d’oli d’oliva

1 iogurt grec

Sal i pebre

Preparacio

Peleu les favetes, talleu a trossets les cues de gamba i peleu i piqueu
la ceba ben fina.

Espremeu les llimones per extreure’n el suc. Renteu i eixugueu l'anet.

Barregeu les favetes amb les gambes, la ceba, la meitat de l'anet
picat, el suc de la llimona, sal i pebre. Deixeu marinar la mescla a la
nevera durant dues hores remenant de tant en tant perque I'acid de
la llimona cogui les gambes.

Tot seguit, barregeu el iogurt amb l'oli, la resta de I'anet, sal i pebre.

Finalment, escorreu I'amanida de favetes. Poseu un motlle cilindric
damunt d’un plat i ompliu-lo d’amanida per fer-ne un timbal. Retireu
el motlle amb compte perquée I'amanida no perdi la forma i decoreu el
plat amb unes llagrimes de salsa de iogurt i anet.
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