Presa ibérica al aroma
de vainilla, foie, esfera
de jamon mozarella

_y farinato con

pure de manzanay
boletus salteados
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Elaboracién: INGREDIENTES (4 personas)

Limpiar la pieza ibérica y dividir en 4 trozos de tamario parecido. 500 gr. de presa ibérica 75 gr. de cebollas
Marcar en una sartén la presa salpimentada y mientras, se corta la cebolla, la zanahoria y 30gr.de foie’mi—cuit 75 gr. de puerro }
el puerro en mirepoix y se pocha en un cazo. 50 gr. de jamén 75¢r. dg zan_ahorla
Anadirle la presa a las verduras y el Jerez, el Oporto y el vino tinto junto con la vaina de |ber|codD.0. Guuﬁelo }Ol[]del \gno funt%
vainillay dejar cocinar. 75gr. de mozarella cl. de vino Oporto
Vi ) deirf 4ol ol foras Al laseled 50 gr. de farinato 100 cl. de Jerez

ientras se cocina se puede ir formando los raviolis o esferas. A la mozarella se le da 75 gr. de manzanas Sal, pimienta y azdcar
forma redondeada y se introduce en el interior del farinato que se cubre con el jamon. S

75 gr. de boletus Vainilla

Antes del emplatado se le dard un golpe de horno para que el farinato se cocine y el
queso funda.

Se prepara un puré de manzana y se saltearan los boletus.
Una vez cocinada la presa se sacara y se cortara en taquitos.

Con las verduras se triturardn y se obtendrd la salsa, que no hara falta trabar puesto que
las verduras daran espesor. Se refinara por un chino y se introducira en un dosificador.

Presentacion:

Se colocaré en un lado del plato los taquitos de presa ibérica en forma piramidal y se
salseard. Una vez salseado se rallaré el mi-cuit por dicha piramide.

Alrededor se pondran los boletus salteados y al otro lado del plato se pondré una base se
puré de manzanay sobre esa base la esfera de jamoén, mozarella y farinato.

Se colocara romero fresco para darle un toque armonioso y colorido al plato.

Tiempo de elaboracion:
1 horay 30 minutos




