USOS CUEINARIOS

La salvia tiene aroma y sabor parecidos
al alcanfor, con un dejo amargo y calido,
a veces picante, a especias.

Esta hierba se usa en mezclas de tomi-
llo y mejorana. Ta puedes aprovecharla
cuando prepares carne de cerdo, ganso,
pato, ternera y cualquier tipo de pescado.
La salvia enriquece el sabor de la cebolla,
la berenjena, el tomate, la sopa de verdu-
ras, los consomés, y los platos con que-
so y huevo. Ademas, es especialmente
deliciosa cuando se incorpora picada en
salsas de nata.

La salvia fresca es preferible a la seca.

Usos medicinales: Estimula la pro-
duccién de bilis y mejora la digestion

de grasas. Contiene aceites volatiles,
tuyona, amargos, flavonoides y acidos
fendlicos; es antiséptica y antiinflamato-
ria. Se usa para problemas menstruales,
sudoracion e infecciones de las vias
respiratorias bajas. El consumo de salvia
ayuda a la mujer a controlar los sofocos
MEeNnopausicos.
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PREPARACION

En una cazuela grande con agua hir-
viendo y un chorrito de aceite, cueza los
tallarines durante 10 minutos, removiendo
de vez en cuando, hasta que estén tiernos.
Una vez escurridos, resérvelos.

Hierva las judias y las patatas en un cazo
grande con agua durante 10 minutos, has-
ta que estén tiernas. Esclrralas bien y re-
sérvelas calientes.

En una sartén grande con aceite caliente,
saltee el ajo y la salvia, previamente sazo-

nados con sal y pimienta negra recién moli-
da, durante 2 6 3 minutos. A continuacion,
anada las judias y las patatas hervidas y
saltéelas durante 1 6 2 minutos. Agregue
por ultimo los tallarines hervidos y mezcle
bien los ingredientes.

Después de cocer todo durante 5 minutos,
removiendo de vez en cuando, péngalo en
una fuente caliente y rocielo con parmesa-
no recién rallado antes de servir.

AGROJEEA

TALLARINES CON
JUDIAS VERDES

Y AJO

INGREDIENTES 4-6 personas

e 350 g de tallarines (pasta seca)

e Un chorrito y 4 cucharadas de aceite
de oliva

¢ 350 g de judias verdes finas con los
extremos cortados

e 225 g de patatas cortadas en daditos
de 1 cm

e 3 dientes de ajo machacados

e 5 cucharadas de salvia fresca picada

e Sal y pimienta negra recién molida

e Queso parmesano recién rallado para
servir



