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S a l

E l a b o r a c i ó n
Eviscerada y desplumada freímos en aceite
de oliva. Una vez bien dorada, hervimos

durante 2 horas en escabeche con: vinagre,
aceite, clavo, pimienta, ajo, laurel y sal.

Dejamos enfriar.
   Deshuesar la perdiz y cortar en trocitos.
   Picar los tomates y la cebolla en trocitos

pequeños y marinar con el aceite, el
vinagre y la sal.

P r e s e n t a c i ó n
Mezclar con la perdiz y colocar todo en
una fuente sobre las hojas de endivias,

acompañando de los huevos de codorniz,
alcaparras y zanahoria, culminado el

plato con un buen chorreón de aceite de
oliva virgen.

R e s t a u r a n t e

E n s a l a d a  d e  P e r d i z  e n  E s c a b e c h e

Ensalada de Perdiz en Escabeche


