
CALABACÍN RELLENO 

Preparación:

1.Vaciar los calabacines con ayuda de una cuchara, picar la pulpa obtenida y 
reservar.

2. Poner en el horno a 180º la piel del calabacín con una pizca de sal y un 
chorrito de aceite.

3. Pochar la cebolla en la sartén junto la pulpa del calabacín y verter el 
tomate. Añadir el jamón serrano picado en taquitos pequeños y finalmente las 
gambas.

4. Rellenar las pieles del calabacín y cubrirlos con las lonchas de queso.

5. Gratinar los calabacines nuevamente en el horno.

Ingredientes para  4  personas:
 2 calabacines medianos
 1 cebolla grande
 400g de tomate natural triturado
 150g de jamón serrano
 150g de gambas peladas
 80g de queso de barra semigraso
 ½ cucharadita de sal
 3 cucharadas soperas de aceite

Plato realizado por Laura Canedo Gabín, revisado por Grupo Foro Actúa.
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