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Ingredientes para 4 personas

2 hinojos (aprox. 400 g)

1 manzana acida grande o 2 pequeias
11limén

Sal

Pimienta

Azlcar

4 cucharadas de aceite de oliva

% granada

1 punado de moras

1 punado de anacardos

200 g de rulo de queso de cabra blando
1 cucharada de miel

3 tallos de eneldo

Limpia el hinojo y reserva la parte verde.
Lava los bulbos, cértalos por la mitad y
quitales el tallo. Después, corta el hinojo
en tiras finas. Lava la manzana, cértalaen
cuartosy quitale el corazéon. A
continuacion, corta la manzana en trozos
finos.

Parala vinagreta, mezcla el zumo de limén
con sal, pimienta, 3 cucharaditas de
azucary el aceite. Luego, mezcla el hinojo,
lamanzanay la vinagretay deja reposar
unos 30 minutos.

Mientras tanto, corta la granada en
cuartos y saca las semillas. Lava el eneldo
y las hojas del hinojo, sactidelos para
secarlos y cértalos finitos. Lava las moras
y pica los anacardos.

Corta el queso de cabra en rodajas de
cualquier grosor, extiéndelas sobre una
bandeja de horno cubierta con papel de
hornear y rocia 1 cucharada de miel por
encima. Hornea el queso de cabraen el
horno a 200 °C en ventilador a altura baja
durante unos 12 minutos, hasta que se
dore ligeramente y burbujee.

Sirve lalechuga con el queso de cabra en
cuatro platos. Reparte las semillas de
granada, las moras, el eneldo, las hojas del
hinojo y los anacardos picados y afiade la
vinagreta por encima.

iQue aproveche!




