
 

 

CREMA FRÍA  DE CALABACÍN Y AGUACATE 

 
 

INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS): 
2 CALABACINES MEDIANOS 

2 AGUACATES 
1 MANZANA 

3 REBANADAS DE PAN DE MOLDE (BAJO PROT.) 
 ACEITE DE OLIVA, SAL Y LIMÓN 

 
 

RECETA: 
 
PELAR LOS CALABACINES, QUITANDO TODA LA PIEL, LO MÁS FINA POSIBLE. 
TROCEAR Y COCERLOS, EN AGUA HIRVIENDO CON SAL, DURANTE 5 MIN. 
ESCURRIR Y RESERVAR, HASTA QUE ESTÉN FRIOS. 
PELAR Y CORTAR 1 AGUACATE EN DADITOS; PELAR Y CORTAR ½ MANZANA, TAMBIEN EN 
DADITOS; JUNTAR CON EL AGUACATE Y ROCIAR CON ZUMO DE LIMÓN, PARA QUE NO 
OSCUREZCAN. 
PELAR Y TROCEAR EL OTRO AGUACATE, CON LA OTRA ½ MANZANA Y TRITURARLO CON 
EL CALABACIN, CON UN POQUITO DE AGUA (SI ES NECESARIO), HA DE QUEDAR UN PURÉ 
ESPESO; AÑADIR SAL Y ACEITE DE OLIVA, Y REMOVER CON UNA CUCHARA. 
ALIÑAR LOS DADOS DE AGUACATE Y MANZANA, CON ACEITE Y SAL. 
FREIR EL PAN CORTADO A DADITOS. 
SERVIR LA CREMA FRIA, CON LOS DADOS ALIÑADOS Y EL PAN FRITO. 
 


