
I N G R E D I E N T E S
p a r a  8  n i d i t o s

300g patatas
1 zanahoria

8 huevos de codorniz
Jamón Ibérico

1 cucharada de Maizena
Sal 

Pimienta
Aceite de Oliva Virgen

1. Precalentamos el horno a  180°

2. Con un cortador de tiras como el de la foto, o si no tienes con un rallador,
una mandolina o un pelador,  hacemos tiras finitas con la patata y la
zanahora (peladas)

3. Ponemos las tiras de verdura en un colador, echamos una pizca de sal
para ayudar a deshidratarlas y las dejamos sobre un plato 10­15min
mientras preparamos otras cosa.

4. Cortamos el jamón en virutilllas finas y pequeñas para que puedan
comerlas nuestros bebés. Reservamos.

5. Cubrimos de aceite de oliva las paredes del molde de Muffins
antiadherente

6. Esta parte se puede tener hecha con antelación y justo antes de servir
hacemos esto:

7. Sacudimos la patata, quitando el líquido que haya salido, echamos una
cucharada de maicena. Removemos con las manos.

8. Colocamos un puñadito de patata en los moldes aceitados, haciendo con
las manos forma de nido. Repartimos la mezcla entre los 8 moldes.

9. Metemos al horno entre 10 y 15 minutos, hasta que la patata esté hecha.
Si se nos dora la parte de arriba demasiado pronto le ponemos papel de
aluminio para que no se queme.

10. Sacamos los nidos del horno y les añadimos un huevo de codorniz a
cada uno.

11. Metemos al horno 5 minutos o hasta que el huevo esté hecho. Si para
los adultos queréis el huevo más líquido que para los niños, podeis acabar
los niditos con más tiempo de horno o con un golpe de microondas.

12. Añadimos las virutillas de jamón y servimos recién hecho

SUGERENCIA: para darle un toque gourmet a los niditos de los adultos,
podemos ponerle unas gotitas de aceite de trufa al final.

P A S O S

con virutillas de ibérico

NIDITOS
DE CODORNIZ


