FICHA TECNICA )
CREMA ESAU CON ESPUMA DE BACON

REF: LENTEJAS

Ingles: Estacionalidad:
Francés: Servicio de Almuerzo ‘ ‘ Cena: ‘ ‘
Aleman: Salsa:
Regién: Guarnicion ‘ ‘
: N° Racid
COMPOSICION P
RECETA:
Cant. | Unid. Ingredientes: Kcal:
Para la crema esat: Para la crema esau.:
200 Gr. Lentejas . . - . S
. Picar en brunoisse la cebolla, el pimiento y el puerro. Rehogar a fuego lento con los dientes de ajo, hinojo y
1 Pimiento verde ajedrea. Agregar posteriormente las lentejas hidratadas en agua fria 8h con la punta de jamon. Verter el agua y dejar
1 Cebolla cocer a fuego lento, remover de vez en cuando con cuchara e madera para que no se peguen al fondo de la cazuela. Al
2 Dientes de ajo cuarto de hora de coccion afiade las patatas cortadas en cachelo a los 25minutos salpimentar y triturar. Colar por un
chino.
1 Patata pequenia
1 Puerro Para la crema de calabaza y zanahoria:
Punta de jamén ibérico
A . . Poner a cocer la calabaza y la zanahoria cortadas a groso modo con el caldo y el AOVE, sazonar , triturar y
gua, sal y aceite de oliva i
. pasar por el chino y reservar.
virgen extra
.8 Hinojo y Ajedrea : Para la espuma de bacédn:
Para la crema de calabaza ) )
200 Gr. Calabaza pelada Infus1on§r la nata con los dados de bacdn, para colarlo después de que haya cogido el sabor.
Introducir en un sifén con 1 carga
150 Gr. Zanahoria
) DI Caldo Para el montaje:
2 Cucharadas de AOVE En una copa de coctel colocar un fondo de crema de calabaza y sobre esta la crema de lentejas sin mezclar
espuma En el momento del pase afladimos la espuma de bacon con la ayuda de un sifén
1/4 L Nata Por ultimo espolvoreamos con polvo de jamon serrano (Que previamente habremos desecado en el microondas)
125 Gr Bacén
1 Und cargas de sifon

Total Calorias

Total Calorias por racion.....

Valor estimado

Coste por racion

Observaciones:
Meni -retirar la punta de jamén una vez cocidas las lentejas y antes de triturar
Banquete -recqmendable afiadir hinojo y ajedrea evitar ﬂatulencias.‘

-opcionalmente se puede pasar la crema por el colador chino, pero en este caso
Carta no se ha realizado para mantener la fibra y que resulten mas saludables.

-si no se dispone de sifon, montar la nata una vez fria con varillas
Sugerencia
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