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PATE DE SALMON CALIENTE

Ingredientes

1 blanco de puerro

20 gr de harina

20 gr de mantequilla

300 ml de leche

300 ml de crema de leche 35%
120 gr de salmén fresco

60 gr de salm6n ahumado o marinado
4 huevos

Sal y pimienta

1 c.s.de mostaza

Piel de % lim6n

Sal y pimienta

Elaboracion

Cortamos el puerro en rodajas finas y rehogamos con la mantequilla unos 10 minutos.

Espolvoreamos la harina y agregamos la leche tibia poco a poco con la piel de limon
Cremamos con la nata y llevamos a ebullicion.
Salpimentamos y agregamos la mostaza

Mantenemos unos 5 minutos a fuego bajo, colamos y volvemos al fuego

Afiadimos las yemas de huevo previamente batidas.
Mezclamos unos 5 minutos e incorporamos los salmones troceados.
Retiramos del fuego y colocamos en un cuenco grande

Semi montamos las claras e incorporamos en tercios a la preparacion con movimientos envolventes.
Engrasamos los moldes de coccion individuales y colocamos el paté.

Cocemos a bafio maria unos 20 minutos a 160 °C

Retirar y servir decorando con cebollino picado
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ALCACHOFAS CON PANCETA Y MAYONESA DE PARMESANO

Ingredientes

8 alcachofas

2 dientes de ajo

Zumo y ralladura de % limon
2 c.s.de perejil

50 gr de parmesano

Sal y pimienta

100 gr de bacon en una pieza
50 gr de mayonesa

30 gr de Lascas de parmesano

Elaboracion

Descorazonamos las alcachofas.
Escaldar 3 minutos en agua con sal y limon.
Retirar y parar coccion

Trocear la mitad y colocar en trituradora con el parmesano, la mayonesa, el perejil y los ajos escaldados
Turmizar hasta obtener una crema fina afiadiendo un poco de zumo de limén.
Reservar en frio hasta pase.

Cortar en cuartos las otras alcachofas y confitar en manteca de cerdo unos 10 minutos.
Retirar y reservar en la propia manteca

Cortar el bacdn en macedonia y reservar hasta pase
Al pase
Saltear el bacon y cuando adquiera color afiadir las alcachofas con un poco de manteca

Cuando adquieran color salpimentar y colocar sobre una base de cremoso de alcachofas
Acabar de decorar con lascas de parmesano y ralladura de limén
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CHEESE CAKE CREMOSO

Ingredientes

2 huevos

70 gr. AzGcar

135 gr. queso crema

165 gr. mascarpone

85 gr. yogurt griego

65 ml. crema de leche ( 35% MG )
30 gr de maicena

Zumo y ralladura de 1/ 2 limén

Elaboracion

Blanquear los huevos con el azlcar hasta textura cremosa.

Anadir el queso crema, incorporar bien.

Agregar el mascarpone de igual modo.

Incorporar el yogurt griego.

Afadir la crema de leche, el almiddn de maiz, el zumo de limén y la ralladura. Reservar en frio 15 minutos

Colocar en el molde de coccion y rellenar a ¥ partes.
Hornear a 220°C, 5 minutos, bajar a 170°C, 20-25 minutos mas.
Enfriar.

Acabados
Desmoldar y decorar con fresas laminadas
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