INGREDIENTES

-Attin de Almadaraba (plato)
-Naranja

-Lima

-Limén

-Salsa de Soja

-AzUcar blanca

-Sal

-Flores de Cilantro
-Pomada de Limén
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Caramelos citricos de Atun marinado
Cocinero: Juan Maria Ramirez

ASi SE HACE

1. Marinamos los taquitos de Atun
durante 6 horas en Soja y Citricos.

2. Secar bien los taquitos y salazonamos.
3. Caramelizamos el Atun. Previo rebon-
zado en sémola citrica.

4. Decoramos con flores de Cilantro,
semillas de Amapola, Citricos varios,
pomada de Limén y Sémola Citrica.

TRUCOS Y CONSEJOS

Que el caramelo no se pase de 130°.

TIEMPO/DIFICULTAD
De 35 a 40 Min / Media



