PATE de FARINATO,
MERMELADA de CEBOLLA
y MANZANA ACIDA

ANTONIO BARRAGAN COTAN
RESTAURANTE LA PLATA
Béjar. Salamanca

Tiempo de elaboracién: 2h.

Ingredientes
PATE DE FARINATO: Farinato de Ciudad Rodrigo 500 gr. / Nata
para cocinar 500 ml (35% M.G.) / Huevo 1 ud. MERMELADA
DE CEBOLLA: Azicar 250 gr. / Agua 250 ml. / Cebolla
250 gr. / Aceite de oliva virgen 100 ml. MANZANA
ACIDA: Manzana tipo reineta o smith 250 gr. /

Elaboracion

Paté de farinato: Cogemos el farina-

to y le quitamos la piel troceéndolo
y echandolo en la Thermomix junto
con el huevo, la nata y una pizca de
sal. Trituramos todo y lo echamos en
una bolsa de vacio. Cocemos todo
al bafio maria a 70° durante 2 horas.

Una vez finalizado este tiempo enfria-

remos rapidamente.

Mermelada de cebolla: Hacemos
un almibar con el agua y el azicar,
reservandolo. Aparte pochamos la
cebolla con el aceite de oliva sin que

Limén V2 ud.
Pan tostado

se queme; una vez terminado, lo jun-
tamos con el almibar y lo pasamos
por la Thermomix.

Manzana &cida: Cogemos las man-
zanas, les sacamos el centro y las tri-
turamos en la Thermomix junto con el
zumo del medio limén.

Presentacion

En el fondo del plato extenderemos una
cucharadita de mermelada de cebolla,
encima pondremos el paté de farinato
y junto a ello la manzana &cida.



