Carrillera en Salsa de Curry y Coco

SMART

Ingredientes

| Producto | cantidad | UddeMedida | CosteUnitario | UddeMedida | Coste |
Carrillera Confitada Campofrio 0,16 Kg 7,62 € €/Kg 1,22 €
Arroz Jazmin 0,7 Kg 1,48 € €/Kg 1,04 €
Nueces Troceadas 0,12 Kg 22,12 € €/Kg 2,65 €
Arandanos Dehid di 0,1 Kg 10,98 € €/Kg 1,10 €
T Litchies en Almibar 0,2 Kg 6,21 € €/Kg 1,24 €
Cebolla Morada Picada 0,1 Kg 0,75 € €/Kg 0,08 €
Aove 0,2 Ltr 3,33€ €/Ltr 0,67 €
sal 0,01 Kg 0,23 € €/Kg 0,00 €
Zumo y Ralladura de Lima 0,12 Kg 2,78 € €/Kg 0,33 €
Aove 0,25 Ltr 333€ €/Ltr 0,83 €
Cebolla 0,3 Kg 0,65 € €/Kg 0,20 €
Puerro 0,12 Kg 1,75 € €/Kg 0,21 €
Salsade Curryy Coco Ajo 0,08 Kg 3,15€ €/Kg 0,25 €
Limén 0,2 Kg 1,82 € €/Kg 0,36 €
Pasta de Curry 0,03 Kg 11,85 € €/Kg 0,36 €
Leche de Coco 2 Ltr 3,32€ €/Ltr 6,64 €

Coste de Arroz Jazmin ( 1,2 Kgs ) 711€ > Peso en Receta

Coste Racién

Elaboracién

* Para el Arroz Jazmin:

- Hervirel arroz y enfriar
- Mezclar con el resto de ingredientes. Reservar

* Para la Salsa de Curry y Coco:

- Pochar las verduras en el Aove

- Agregar la pasta de curry y rehogar unos minutos

- Agregarla leche de coco y dejar cocinar a fuego suave hasta que reduzca a la mitad de volumen
- Turbinar, salpimentar al gusto y pasar por colador metalico

* Para el Emplatado:

- Serviruna base de el arroz jazminen el centro del plato seleccionado
- Sobre ella, disponer la carrillera, regenerada y deshuesada
- Terminar el plato con un cordén de la salsa de curry y coco
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