E S PHMA de FARI NATO) Hogaza de pan can(IjSagll;ig.i/e FI’]aEi:ta 200 gr. / Chorizo
MIGAS y HUEDO ESCALFADO

150 gr./ Ajos 1 ud. / Agua 500 cl. / Pimentén picante
10 gr. / Huevos 4 ud. / Farinato de Ciudad Rodrigo
1 ud. / Nata 500 cl. / Sal c/s / Pimienta

JOSE MANUEL PICADO VICENTE blanca c/s / Vinagre 100 cl.

RESTAURANTE LA PLAZUELA
Aldealengua. Salamanca

Tiempo de elaboracién: 50

Elaboracion

Migas: La noche anterior a su elabo-

racion se corta la hogaza en dados de
1 cm. por 1 cm. y se salpican con el
agua hasta humedecerlos; se les echa
el ajo laminado y parte del pimentén
(media cucharada) y se tapan. Para
elaborarlas, se frien 3 6 4 ajos enteros
y se retiran del aceite. Se afiaden la
panceta, el chorizo en trocitos, la miga
de pan y el pimentdn (al gusto pero

Mejor un poco picante) y se va movien-

do todo lentamente a fuego bajo hasta
que se hagan. Deben quedar sueltas.

Espuma de farinato: Se le quita la piel
al farinato, se trocea en tiras y se frie
a fuego medio; se afiade la pimienta y
la sal, se echa la nata, se deja reducir
a fuego lento durante unos minutos y
se pasa por la Thermomix hasta que

quede una salsa ligerita. Finalmente,

se mete en un sifén y se le inyecta
una capsula.

Huevo escalfado: En el horno modo
vapor 65°, 20 minutos.

Modo tradicional: El liquido donde
escalfemos el huevo tiene que estar
compuesto por agua y un 10% de vina-
gre, y no debe de llevar sal. Ponemos el
agua a hervir y cuando llegue al punto
de ebullicién lo apartamos del fuego.
Seguidamente echamos el huevo, pero
nunca de golpe; nos ayudaremos de
un vaso Y lo introduciremos dentro del
agua y con un giro de mufeca lo deja-
remos caer; en unos 3 minutos estara
listo, la clara cuajada y la yema cruda.

Presentacion

Se colocan las migas en el centro del
plato formando un volcan; el huevo, a
su vez, en el centro y en la parte su-
perior, y se decora con una linea de
pimenton y hierbas aromaticas.



