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Con motivo de la celebracién del Curso: Alimentos
Tradicionales, Calidad y Salud, en conmemoracién del D0
Aniversario del Hospital Regional Universitario Carlos Hag a,
tenemos el placer de ofrecerles un menu especial disefiado por
Diia. Maria José Cuevas, del restaurante Areté de Marbella y
elaborado por D. Cristébal Rueda, D. Salvador Lobato, D. José
Rodriguez,D.Ramiro Gago,D.José Antonio lzquierdoy D.Juan
Manuel Betmar, miembros de la Asociacién de Jefes de Cocina
deMarbella (AJECOMAR), en colaboracién con el Serviciode

Restauracién del Hospital, a partir de alimentos

ECOLOGICOS.

Estement hasido supervisaclo por nuestro Serviciode

EndocrinologiayNutricién.

MENU

Canslones ds Estunion ogzwnaclo
con Salsa de Escalivada.

Oss0 Buaco De ac{o
aongalbmaclsc{aimﬁq A,

Ensalada ds SFuutas con Salsa de d\/auuz/'a
aof Hroma ds Hzahar.

Canelones de Esturion Ahumado con
Salsa de Escalivada
para 5 personas

Ingredientes Cantidad Unidades
Laminas de Canelones 15
Esturién Ahumado 400 gr.
Huevos 5
Nata Liquida 75 ml.
Alcaparras 30 gr.
Dientes de Ajo 3
Aceite de Oliva 30 ml.
Sal
Ramitas de Eneldo 5
Pimiento Rojo 400 gr.
Berenjena 400 gr.
Cebolla 250 gr.
Comino 24gr.
Nata 125 ml.

Sal, Azucar y Pimienta

Elaboracion:

Se frien los ajos en el aceite y se afiade el esturion y las
alcaparras picados, afadir el huevo batido y la nata, y
salpimentar.

Cuando el huevo esté cuajado, distribuir la mezcla sobre
las laminas y formar los canelones.

Paralasalsade escalivada:

Asar el pimiento, la berenjenay la cebolla en el horno.
Pelary despepitar las verduras y triturar con la nata.
Afadir una pizca de azucar, sal, pimienta y el comino,
y reservar en el frio.

Presentacion:

Cubrir los canelones con la salsa y decorar con una
ramita de eneldo.
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