


Pulpo a la feria

Ingredientes para 4 personas

« 1 Bolsa de pulpo cocido

« 1 Chorro de Aceite de oliva Extra
« 1 Cucharada de pimentoén dulce
« Sal en escamas

Preparaciéon

Cortar el pulpo en rodajas de medio centimetro de Sacarlo con cuidado, quitar el exceso de agua y
grosor aproximadamente y colocarlo en un plato sazonarlo con pimentén dulce, un pellizco de
de forma circular, taparlo con otro plato y calentar pimentoén picante, sal en escamas y aceite de oliva
en el microondas a mdxima potencia 90 segundos. virgen extra.

Empanada de Pulpo

Ingredientes para 4 personas

« 1Bolsa de pulpo cocido « 1 Pimiento Rojo
* Masa para empanada « 1 Tomate maduro
« 3 Cebollas grandes « 2 Dientes de ajo

Preparacion

En una sartén con aceite hacer un sofrito de pimiento rojo,
ajo picado finoy cebolla. Afadir al sofrito el pulpo cortado en
rodajas. Se estira la masa con un rodillo de madera y se
rellena con el sofrito. Poner la otra capa de masa por encima
y pincelar con huevo. Pinchar la masa. Precalentar el horno
10 min, hornear 10 min. mas a 170°.

Pulpo a la plancha

Ingredientes para 4 personas

« 1 Bolsa de pulpo cocido 4 Dientes de ajo « 1 pellizco de pimentén picante
« 1/2 Vaso de Aceite de oliva virgen « 1 Cucharada de pimentén dulce « Sal al gusto

Preparacién

Se sofrien los ajos en el aceite y se anaden el pimentén dulce y
picante. Se filtra el aceite y se vierte en una plancha o sartén
calentada previamente. Se cortan las patas longitudinalmente en
dos mitadesy se marcan a fuego muy fuerte. Se adereza con unas
escamas de sal y un poco de aceite del sofrito. Se puede
acompanar con cachelos cocidos en agua de pulpo o grelos al gjillo.
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