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Sin retirar el aro, dispón alrededor la mezcla de
brotes. Retira el aro con cuidado y coloca la
flor de jamón ibérico sobre el tartar. 

En un bol, añade la remolacha cocida y el
tomate picados en cubos muy pequeños.
Sazona al gusto y añade orégano, pimienta
negra molida y aceite de oliva (30 ml). Mezcla
el conjunto para que los sabores se integren.
Reserva. 

Coloca las láminas de jamón ibérico sobre el
borde de un cuenco o vaso, superponiéndolas
ligeramente entre sí hasta completar toda la
circunferencia. Después, desmolda dando la
vuelta al vaso para obtener una flor de jamón
ibérico. Reserva. 

En un plato llano, coloca un aro de emplatado
y añade en su interior el tartar de tomate y
remolacha.  

Para terminar, aliña con una vinagreta
elaborada con aceite de oliva (80 ml), vinagre
de sidra, pera cortada en dados muy pequeños,
miel y pimienta negra al gusto. 

20 minutos Fácil 4 Personas

Ensalada con tartar de tomate yEnsalada con tartar de tomate y
remolacharemolacha

Ensalada con tartar de tomate y
remolacha

Primeros Brotes Deluxe

1 pack Primeros Brotes Deluxe 
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2 remolachas cocidas

110 ml de aceite de oliva

8 tomates raft

10 g de orégano seco

30 ml de vinagre de sidra

Pera en dados

400 g de jamón ibérico

10 ml de miel
Sal y pimienta negra al gusto

https://www.florette.es/productos/hoja-de-espinaca/
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