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SALTEADO DE ALCACHOFAS AL MONTILLA MORILES Y JAMÓN IBERICO DENOMINACIÓN 

DE ORIGEN LOS PEDROCHES 
 

 
INGREDIENTES 
4 alcachofas 
2 dientes de ajos 
3 cucharadas de a elegir aceite de oliva virgen extra denominación de origen Baena  
Sal c.s 
Pimienta molida c.s 
125ml de vino fino Denominación de Origen  Montilla-Moriles 
250ml de agua 
80g  de Jamón ibérico Denominación de Origen Los Pedroches  
2 limones 
 
 
ELABORACIÓN 
Pelar y arreglar las alcachofas partiéndolas por la mitad y pasándolas por el limón para que 
no se oxiden. 
 Poner la cacerola en el fuego con el AOVE y los dos dientes de ajos bien picados. 
Añadir las alcachofas arregladas una vez comience a dorarse los ajos y remover.  
Añadir sal y pimienta al gusto y remover bien. 
Añadir el vino y dejar que hierva unos minutos. 
Cubrir con agua y dejar cocinar hasta que la alcachofa esté tierna (unos 15 o 20 minutos).  
 
UTENSILIOS NECESARIOS  
Tabla de corte 
Cuchillos 
Cacerola mediana 
Espátula de silicona 
Pinzas  
 
VAJILLA NECESARIA PARA EL EMPLATADO 
Plato llano 
 
 
SUGERENCIAS DE PRESENTACIÓN 
 A la hora de servir, escurrir el exceso de líquido y poner las alcachofas en un plato llano. 
Disponer las lonchas de jamón al gusto sobre las alcachofas y ¡a disfrutar!  
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MARIDAJE  “El vino elegido para este plato es FINO de la Denominación de Origen 
Protegida Montilla-Moriles” 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


