hesles - 3 diestles de @o - 3 manzanas reineta

(para 10 personas): — 200 9r de ruga de pan - canela en rama
o z - /er%j?; sa/ casn - 50 9 mwtefai//a
A‘ b n d a S d e Para /a a/béndiga — pirnerta negra
O - l(fg de carne de - 80 gr de Trufa de

morucha picada Verans (Puber astiviur) Para el sdlido de trutu:

COn - 100 g de Sebo de — 200 ¢/ de jeigo de carne
cordero (redaso) Para el puré de - 4 gr de aw-—agar

tl’U?gL‘ Iqtéllrﬂ()r - 3 futetos ke g o e

Autor: Victor Gutiérrez
Restaurante: Victor Gutiérrez. Salamanca
Cocina: Vanguardia

"

—

Elaboracion albondiga: Juntamos todos los ingredientes para hacer unas albondigas tradicionales, pero con
|a trufa liquida por dentro. Envolvemos las albdndigas con el redafio. Las pasamos por harina y las freimos.
Elaboracion puré de manzana: Asar las manzanas reinetas con la mantequilla y un trocito de canela.
Cuando esté asada, quitar la piel y triturar.

Elaboracion del sdlido de trufa: Se calienta una parte del jugo; luego afiadiremos el extracto de trufa y
el agar-agar. Dejamos enfriar para luego introducir en el centro de la albondiga, y cuando friamos ésta
|a trufa quede liquida en el centro de la albdndiga.

Preparacion:

Elaborar una albdndiga e introducir un trozo de gelatina de trufa (sélido de trufa). Envolver en el redafio.
Acabado y Presentacion:

Se hace un corddn con el puré de manzana. Se frien las albondigas; se cubren de jugo de carne y se les
pone el queso rallado por encima. También podemos afiadir unas ldminas de trufa fresca.





