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El simple título ya nos abre el apetito y es que a pesar de 
que este mes de mayo parece ser más bien lo que 
correspondería a abril en cuanto a tiempo se refiere, 
comienza a apretar el calor y nos apetece comer platos más 
fresquitos. 

Hoy te traemos una receta atractiva y sencilla a la par, 
muy saludable y consumida habitualmente en Arribes del 
Duero. Para ello, necesitamos: 

¿Qué necesitamos? Ingredientes para 4 comensales: 

4 tomates no muy maduros (o 6 si son pequeños) 
1 rulo de queso de cabra (de Fornillos de Fermoselle) 
Sal 
Pimienta 
Perejil 
Huevo 
Pan ralladoAceite de Oliva (Abade o Arribera) 
Nueces 

Elaboración 

Primero que nada, debemos lavar y secar bien los 
tomates de la huerta para luego, cortarlos en rodajas de más 
o menos un centímetro de grosor - si no son muy gruesas, 
mejor -. Posteriormente a la preparación de las rodajas, 
podemos colocar éstas en un colador para salarlas al gusto. 
Necesitaremos una sartén en la que vamos a verter 
abundante aceite de oliva para comenzar a calentar los 
tomates. 

Utilizando un bol, batiremos huevo(s) con ajo y perejil 
muy picadito, mix al que agregaremos un poco de pimienta. 
Tras estos pasos, rebozaremos los tomates en el mix de huevo 
primero y después, presionando suavemente, en el pan 
rallado, para que éstos condimentos se adhieran bien a la 
hortaliza. 

Una vez rebozados, pasaremos a freírlos en aceite de oliva 
y colocarlos sobre un papel absorbente que elimine el 
sobrante y así nuestros tomates queden jugosos. Colocaremos 
rodajas de queso de cabra sobre una bandeja para gratinar. 
Precalentaremos el horno 1 O minutos y mientras tanto, 
picaremos las nueces en pequeños trozos para, una vez listo 
el plato, colocar el queso sobre las rodajas de tomate y 
encima, _las nueces acompañadas de un trocito de perejil 
fresco. ¡Nam! 
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