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5018 INGREDIENTES

CRUJIENTE GOLD 1
Harina, aceite, agua, sal,
pifiones y polvo de oro.
ESPONJA DE GUISANTES 2
Guisantes, harina, huevos (yemas),
sifon y molde de silicona.
TOFFE DEYEMA =
Yemas de huevo, soja, azlcar, lima y naranja.
GUISO DE ALCAUCILES 4
Alcauciles, chicharos, patatas,
pimienta blanca, ajo, cebolla y aceite de oliva.

CORAZON DE ALCAUCIL 5
Alcaucil, manzana, vino dulce, azUcar,
aceite, ajo, pimienta en grano y laurel.

SALSA DE FOIE 6
Ajo, cebolla, vino dulce, sal,
pimienta y mostaza antigua.

ASI SE HACE

| Batir todo.. Poner al fuego una sartén con un aro de acero
para darle forma. Cuando evapore el agua, anadir
pifones y una vez frio, echar el polvo de oro.

2 Mezclar todo. Meter en el sifon con 2 cargas y enfriar en el
frigorffico durante 2 horas. Una vez frio, echar el contenido
a la mitad del molde y al microondas durante 50 segundos.

3 Rallar citricos y meter en soja durante 3 dfas con las yemas.

4 Confitar las patatas junto con la cebolla y el ajo. Afadir el
resto de los ingredientes. Pasar por la Termomix para
obtener el sabor del guiso tradicional en una pasta.

5 Confitar el alcaucil con el aceite, el ajo, la pimienta y el
laurel. Ahuecar el alcaucil.

6 Sofreir la cebolla y el ajo. Continuamos el foie, afadir el vino
dulce y dejar reducir. Echar nata, salpimentar y Thermomix.

COMPOTA DE MANZANA
Hervir la manzana con azucar y escurrir. Reducir el vino dulce
junto con la manzanay un poco mas de aztcar. Y Thermomix.
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