Ingredientes

ucts

Il

fevis Exiredla

U Prinday

Saucer Pazaln

Eumz v Aallscurs de Lra
|Fom Dorade

Haborwaciin

- Patar y Copepipar ot Uvas, acasdn de comeryarlas enmbade:

- Salinarias an b Marrisquills derrstids jarko oon o Ak

- Incorporae ol Asicar Paneks y Dajar caramaliee abeso s uscs mirsdos
- Aromatisar con ol Ren Dorade, ul Pumay s Rallsdurs da Lima

- Rutinar y Czrnenvar SEMPRE an fric




Ingredientes

Producto

Wino Tinto

Aziicar Panela

Canels §n REsa

|Bayas de Encbre

Elaboracidn

- Mazclar TODEDS kot Ingrodienten o una cacerols de tamafio ndicente

« Levar & ebullicidn y Reduds 5 Ls mitsd de suvolumen

= Filbrar y Mantener SIEMPRE en frio

®




= Trocear en dados regulares el lamvin Asado y posicionaro en o vaso de |a Trituradors
~Turbinaris & e

B Sinlua o Sca s

- Agarbe, Emulsionar 1a Naia Vegeial hasia *Punis de Nieve®

= Mendlar aembas composiciones hasta conseguir una dnica fana

- Contenar SIEMPRE an fric:

€2




nlata y Orejanes

-EIEEEEE#E

- Asar ol Boniato envusttc en Papel de Alumino 3 LBORC durante 30 min

- Diejar enibiar y ™
~Incomorar ¢ resto de ingredientes v ligar hasta cbtener ura meacls homogénea

= Reservar SIEMPRE en frio
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Ingredientes

Producta

Coballa

[Patats

Elaborackin

- Pochuar la Brisura de Boletia en ol Aowe Juta con la Csballa y ks Ajos cortadin.

- Ineoeporst 1s Patats Trocesds v s Nata y Djar eocings 8 buego medio dussnty 50 mis
- Incerperad la%alia de Sojay Turbinas

 Tamiras y Conservar SIEMPRE & fria




Cebolla Caramelizada Trufada

wsuws§

- baminar finamnento b Cobolla y Pocharda en ol Aove a fusgo suave

-Uma ver tiorna, incorporar gl Avdear Parsls y Dajar unon minuton. mas,

=Incorporas el Furé de Trula v el Vinagre de Modena

-Retirar del Fuegoy Resenvar SILMPRL en fria

e




Crema de Roncal

Ingredientes

[Producto
Aove

Cebolla

Roncal Rallade

Elaborackin

- Pochar la Cebolla en el Aove
~Incorporar |a Mata, o Queso Roncal Rallado y Dejar cocinar @ Fuego Suave dursnte 35 misutos
< Retirar del Puego, Turbirar y Tamizas

-Incerporar 1a Satia de Saja, Mezclar y Corbencar SIEMPRE en frio

2@




