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<Cngredientes

- 1 berenjena mediana 300 g harina de fuerga
- Y cebolla 150 ml de leche
- 50 mi de leche de almendhas 40 g de agua
- 20 ml de uvinaghre 20 g de aglcar
- G/A,deca/wéa,mpalua 15 g de aceite de aliva
- Yluey moscada 7 g levadura seca
- Camine molida - dgdesal
- Dimientanegra Para el coral:
. 6/] / id - 40 g de harina
- Y - 150 g de agua
- 100 g de aceite de gihasol
- %Wdew
- Colorante amaridlo

. y

%Wapmc/m@[aéﬂwg/enammte/wdo/g calacarla en un plate, cetrarlo con fidm y asarla a mdsxima potencia durante O minutod. ﬂga/z/te/rp[a/b,
t@wa/poﬁa/beéw}mgﬂay,laéec/wdeamm%mm. C?ﬁaz&/bladledpmg,@eéma/b

Pan chino: templar la leche y el agua, afiadir la levadura y dejar tepabar 20 minutod. Janga/a[@/zaﬂma,, afiadir la bal, el agicar, el aceite y la leche con la
levadura. Clmasar 10 mirutos, tapar con un pafio y dejar repasar 2 horas. @W/Wy@%mé@ddé@/m&@c%@mmgwmde unad 2
papel de horna dentha de una vaporera. ﬂg’a@&q}am\?Ommda@g,cace/baAuapa@/Om«m& @WW%W@WWM@MA@M
cacine la torta. ﬂaﬂé@@mﬂé@30&egmda@g,éam/ba/papeéaﬁéaﬁﬁmw

encima thocitos de queba Prebea de cabra y decorar can la yema rallada y tacitod de coral.
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Josta Puta de congjo estofado con miel, vinaghe y almodrote

Cngredientes

Para la tosta: Wara el conejo:

- 150 g de sémala de thigo - 600 g de congo
- 90 g deharina de triga - 1 cebolla

- 240 md de aceite de aliva _ 50g,depa/7,dw2a
- 70 mlagua caliente - 100 mL de vinagre
- puerra - 70 g demiel

- Unapigea de sal - 80'g de almendhras
Vara el almodhrate: - Su

- 1 huwevo cacido

- Y dientes de ajo.

- 50 g de quebo curado. rallado.

- 30 ml de aceite de oliva

- 50 mt de agua

- 1 rama de vametra

9 y

Fosta: amasak tada y dejar vepasar 1 hara en frio. Mmmmmmmmmmmemmdem3mywmwm70%4myﬂm
un paco. de aceite hasta que tamen color, afiadit la cebolla picada y cuando esté dorada afiadit la miel, el vinaghe y 50 g de almendrad. %edaa/b, cubiit con
agua y dejak cacel 45 minutod. Sacar los huesos, thiturar el resta, calak y ebpebak. &a[tea@apaﬂteéa&f/mga&gﬁande@d&cangaAa[pxmmtado& a cantinuacion
y colat. %mmdm@mammmuwm%mm afadiendo el agua de hamero paca a paco hasta condeguik la textuwra deseada, que

unod germinadod frescas de alfalfe.
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%Wbd/wda Vara el majado:
1 muslo y conthamublo jurkod y - 50 g de pan futo
deshuebadol - 40 g de almendras fritas

- 1 ceballa - Pergiil picado

- S0 ml de vinaghe - 1 chorita de vinagre

- 1y % lméon

- cfbagicar Pera el puré:

- Su - 2 ganahorias

- Pimienta negra - Clgua

- Canela - S

- Clawoe molido.

. bhe fresco

R

. y

%mmmammwMWmmmm%WMpmmmmmwdem Sacar y en ese mismo. aceite be tehoga la cebolla
hasta dorarla. (Uiadit el vinaghe y una cucharadita de agicak y teducit. %m%demwaeépa[éa, akadir labs ebpeciab y el majado, el guma de un limén,
quedar, espesa.
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— Whlancacamdaun&é&d&a&nenﬂa&ymaﬂgana,aada,

%a/za,eéma/ya/bblanca
500 mL de leche de almendras Para el guirtache:
- 150 g de agicar - 100 g de agicar

- Pet de 1 limén - 30 g de almendra picada
- 1 hama de canela 7

- 35 g de hatina de athog
- 1 marngana verde

Manjar blance: calentar la leche de almendhas junta al agicar, la carela y la piel de limbn. Dejar infusionar 15 minutos, retirak las aramdticas y valuer a
Chumble: megelat la harina con el agicar y afiadir la mantequilla en tracitos muy friod. Jrabajar con lab maras hasta consequit una textura simiak a ung
arena o unas migas. HNornear a 170° Chasta que se dake, remaviendo de veg en cuando para i baltanda la preparacion.

Emplatada.: ponet en el fanda de un vaso de whisky o una capa un paca del cuumble. WRellenar can el manjar blanca, espoluokeat la superflicie can agicat y
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