LAS TERCERAS

Quesos elaborados artesanalmente en la propia finca como producto de su ganaderia

Para aquellos que amamos el queso manchego por encima de todas las cosas, deleitarse con unos bocados
de este delicioso manjar es siempre un placer. No importa el momento ni la hora, cualquier excusa es bien
recibida para poder gozar de su delicioso sabor. No obstante, basindonos en el nivel de curacién y, por
ello, en la intensidad de su sabor, vamos a establecer una serie de recomendaciones o pautas para saborear
el Queso Manchego segiin el mejor momento del dia. ;Empezamos?

Los quesos manchegos curados también
son una buena eleccién como aperitivo
de mediodia. Aunque su potente
sabor también se presta a interesantes
tentempiés de media tarde acompanadas
de un buen vino tinto.

Finalmente, cuando llega la hora de la cena, nuestra
recomendacion es preparar unas tapas ligeras a base de
Queso Manchego Semicurado. Suave, cremoso, pero
con un gran sabor, el queso manchego semicurado
resulta poco pesado para las dltimas horas del dia vy,
por ello, una gran eleccién. Ademds, se trata de una
tipologia muy versdtil que admite muchos tipos de
combinaciones en el plato.

Llegado este punto, nuestra
pasion por el queso habri
quedadosaciadasobradamente.
Solamente queda descansar,
disfrutar de su recuerdo
en nuestros paladares, iy
prepararnos para empezar de
nuevo en el siguiente dial

Ingredientes

- 200 gr. copos de avena

- Agua

- 1 zanahoria

- 1 cebolla

- 1 diente de ajo

- 1 pimiento verde

- 1 ramita de cilantro fresco
- 1 cucharada de pan rallado
- Aceite de oliva

- Sal y pimienta

- 1 tomate

- Queso manchego Semicurado Las Terceras
- Berenjena

- Harina

Preparacion

En un bol, ponemos los 200 gr de avena y anadimos aproximadamente la mitad de agua. Dejamos reposar.

Lavamos la zanahoria y el pimiento y los pelamos. Hacemos lo mismo con la cebolla y el diente de ajo.
Picamos toda la verdura y el cilantro muy finos.

Escurrimos la avena y la mezclamos con la verdura picada. Sazonamos con sal y pimienta al gusto y anadimos
el pan rallado para compactar la masa hasta que la mezcla tome consistencia. Con ayuda de las manos
formamos pequenas bolas y les damos forma de hamburguesa. Calentamos la sartén con un poco de aceite
y freimos las hamburguesas hasta que estén un poco doraditas.

Cortamos la berenjena en tiras y las rebozamos con harina. Freimos la berenjena al gusto y servimos con
una pizca de sal. Colocamos las hamburguesas en torre alternando con una loncha de queso manchego y
acompanamos con los bastones de berenjena rebozados.

Haz tu pedido aqui
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