avo trufado

INGREDIENTES

1 Pavo,
500 5 DE BAEILL A OE TERMERA,
250 & DE MaAGRO DE CERDO.

1 FECHLIGA DE FAWD, FARTIDA EN TIRAS.

100 G DE 880N SERRAND, CORTADD
EM TIRAS,

50 G DE MIGA DE FAN,

2 HUEWDS,

1 LATA DE TRUFAS.,

B CuwCHARADAS DE LECHE.

2 SOFAS OE JEREZ.,

Sal, PIMIENTA ¥ NUEE MOSCans,
Parsa EL Ca Do

1 PUERRD, LIMPID ¥ PARTIDD EN
REDOHDOELES,

1 ZanaHORLA, PELADA Y PARTIDA EN
RODA AL,

1 RaMA DE PFEREJIL FRESCO.

iy L DOE WiING BLANDD.

Dificultad: ...... Laboricsa
PreCin] oo sonss sans iins Alto
CalONIass oo iiins i Meadio
Comensales: ... 10012

PREPARACION

Dar un corte en la piel del pavo por la parte de la pechuga v quitarla
como si fuera ura camisa procurando que salga entera. A continuaddn,
coser los posibles rotos v [a zona de los alores v |as patas.

Separar toda b came de los huess v picarla en la picadors junto con la
carme de temera vla de cerda.

En un auenco mezclar la came picada con los hueves batidos, el pan
mojadoenla ledhe v & jugo de las trufas, v sazonar con sal, pimienta y nuez
micscada.

Fellerar la piel del pavio con la carme picada, intercalandio tiras de pedhu-
gay de jamdén,y laminzs de trufa, proaurando dade buena forma. Despugs,
coserla v ervobverla en un pafio que también coseremos v ataremos en los
extremos.

En una cacerola poner a cocer 1 litro de agua, agregar los imgredientes
del caldo v dejar que cueza durante 20 minutos,

Intraducir el pavo ervueto en el caldo v cocer, a fuego medio, durants 2
horas aproximadamente.

Retirar la cacerala del fuego, sacar el paveo del caldo v poreren una fuen-
te, Colocar endma una tabla v sobre &sta, un peso de unos 2 kilos de peso,
durante 12 horas por lo mencs.

Cuitar la ervoltura al pava, trinchardo en londhas finas v servir acompa-
fiads de ersalada.




INGREDIENTES

4 SETAS "CORAL" {1 POR COMEMSAL),
SaL,
ACEITE VEGETAL PARA FREIR.
PaRA LOS ROLLITOS DE PAVD.
4 FILETES COE PAVD,
A CUCHAR ADAS DE VIMNG DE ARROT.
1 CUCHARADA DE SALSA DE SOJA,
4 HOUAS DE COL CHINA,
80 G DE QUESS CREMOSC,
160 G DE GAMBAS, PELADAS ¥ LIMPIAS,
1 GRS HAR ADITA DE ZUMO DE LIMOM,

etas “coral” con rollitos de pavo

PREPARACION

Mezdar & vino de arroz v la salsa de soja y adobar los filetes de pavo con
esta mezcla durante 30 minutos. Escaldar las hiojas de ool enagua hirvien-
do slada, enjuagar bajo & grifo de agua fria y escurdr en un colador.

Picar las gambas y mezclar con el zumo de limén, d jengibre el eneldo
v el queso, Sacar los filetes de pavo del adobo v esaurrir.

Colocr las hojas de col china en una tabla de cocina ¥ poner, encima de
cada una ellas, un filete de pava

Distribuir la mezda de gambas entre kos 4 filetes v doblar los lados lar-
gos del filete sobre sl mismaos. A continuacidn, enrollar las hojas de col,
comerezandao por & lado estrecho, ¥ colocar en un cestillo de bambd o en
un recipiente metdlico para cocer al vapor que, previamente, se habrd
cubierto & fondo con papel parafirado.

Poner &l cestillo o &l recipients, tapado, sobre ura cacerola con agua hir-
viendo v dejar cocer al vapor durante 5§ minutos.

¥ CHCHARADA DE ENEL FOFICADD Mientras, escaldar s setas "coml” en agua hirviendo salada. Escurrir, freir
| AACA OE JENGIBRE MOLICO, en abundante aceite vegetal y poner a escurdr sobre papel absorbente de
SaL oocina. Servir los rollitos de paveo junto con las setas, alifandolos, 51 se quie-
Al A AGRIDULCE ., re, con saka agridulce. También se pueden poner timbeques al vapor,
COmc guarmicidn.,
Para preparar la salsa agridulce, mezclar 1 taza de agua, v, taza de vinagre blanoo, | | Dificuitad: . ......... Media
w tara de azdcar, 3 cucharadas de salsa de tomate, 1 cucharadita de calde de polla | | Precies e, Medio
en polvo ¥ 1 cucharada de harina de malz, ¥ poner a cocer, a fuego suave, hastagque | | Calorias: .nnn, Medio
la salsa espese. Comensales:  ..ooinin 4




upula de chocolate y pistachos

REDIENTES

FaRa La BASE BIATOOHADS
DE FISTACHOS!
2 CLARAS DE HUEWD
| CUCHARADA SOFPERA DE
ATMC AR BLAMOUALLA
50 G DE AZUCAR LUSTRE
45 G DE ALMENDORAS MOLIDAS
2 CUCHARADITAS DE PASTA
DE FISTACHDS,
FaRaA LA CREMA DE PISTACHOS!
'8 ML DE LECHE,

125 WL DE CHEMS DE
LECHE ESPESA
AD G DE PASTA DE FISTACHDSE,
25 G DE A7MCAR,
EMAS DE HUEY

Para BL GLASEADD DE CHOCOLATE:

200 ML DE CREMA DE
LECHE ESFESA

50 G DE A7 M- AR

250G DE CHROCDLATE NESRD
DOE COBERTURA

B0 G DE MANTECHALLS

Fara La MOUSSE DE CHOCOLATE:
75 G oE aimisar
{40 G oE AZiC AR v 40 ML DE AGUA)
3 YEMAS DE HUEWD
160 G DE CHOCDLATE NESRD
DE COBERTURA
300 ML DE CREMS DE LECHE
PARA BATIR
100 G DE GUINDAS EN
AGUARDIENTE.
Fara La COBERTURA:
CROOCDLATE BLAMCO,
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