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Adaptacion de la fantéstica “ensalada de contrastes™
de mi gran amiga Carme Ruscalleda.

En este plato hay mis trabajo de compra que de
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y
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Lubina con una guarnicién
de inspiracién catalana,
‘con el contraste de dulcey salado.
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Plato muy econémico
yapetitoso, con influencia
de~Casa Lucior.
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Tipico plato de huevos fritos
con jamén, en el que se ha
incorporado un aceite de frutos

secos y se ha modificado
a textura del jamon






