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La lectura abre horizontes, iguala oportunidades y construye una sociedad mejor. La propiedad
intelectual es clave en la creacién de contenidos culturales porque sostiene el ecosistema de quienes
escriben y de nuestras librerias. Al comprar este libro estaras contribuyendo a mantener dicho
ecosistema vivo y en crecimiento.

En Grupo Planeta agradecemos que nos ayudes a apoyar asi la autonomia creativa de autoras y autores
para que puedan continuar desempefiando su labor. Dirijase a CEDRO (Centro Espafiol de Derechos
Reprograficos) si necesita fotocopiar o escanear alguin fragmento de esta obra. Puede contactar con
CEDRO a través de la web www.conlicencia.com o por teléfono en el 91 702 19 70/ 93 272 04 47.

Espasa, en su deseo de mejorar sus publicaciones, agradecera cualquier sugerencia que los lectores
hagan al departamento editorial por correo electrénico: sugerencias@espasa.es.

Queda expresamente prohibida la utilizacion o reproduccién de este libro o de cualquiera de sus partes
con el prop6sito de entrenar o alimentar sistemas o tecnologias de inteligencia artificial.
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INGREDIENTES

Parala pastade ajo hindu

1 cabeza de ajos

Va taza de jengibre

1 cucharadita de AOVE
Una pizca de sall

Para las tostas

100 g de jamdn

4 rebanadas de pan de hogaza
Tomates cherry

Albahaca fresca

AOVE

Sal
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unas hojas de albahaca fresca. Rociar con un chorro de AOVE al gusto.
S®;

una bandeja con aceite de oliva virgen extray sal y asar durante 5

Pelar y picar en trozos grandes el ajo y el jengibre.
suave con una textura ligeramente esponjosa.

minutos.
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3. Triturar hasta que la mezcla se convierta en una pasta homogéneay
4. Precalentar el horno a180 °C. Lavar los tomates cherry, ponerlos en
6. Untar con una cucharada de ajo hindu, colocar los cherry, el jamdn y

2. Poner en una picadora junto con el aceite y una pizca de sal.

5. Tostar las rebanadas de pan.

Para el ajo hindu
Para las tostas
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