
Elaboración
Natillas de farinato: Marcamos el 
farinato a la plancha y le retiramos 
el exceso de grasa sobrante; lo aba-
timos de temperatura. En una bolsa 
de vacío para cocción metemos el 
farinato, las yemas de huevo, la nata 
de montar, la leche, el azúcar y lo en-
vasamos a un vacío total; metemos a 
cocer la bolsa en un horno a vapor o 
Ronner a 82º durante 45 min. Pasado 
este tiempo, movemos bien la bolsa, 
abatimos de temperatura y dejamos 
reposar la mezcla 24 h. Pasado este 

tiempo abrimos la bolsa, colamos la 
mezcla por un fino y lo metemos a un 
sifón, el cual mantendremos en frío.

Torrija: Infusionamos la leche con la 
hierba limón y el azúcar durante 20 
min. Pasado este tiempo empapamos 
el brioche y lo metemos a la cámara 
hasta que coja frío. Sacamos de la cá-
mara la torrija y ponemos por encima 
el azúcar moreno y la caramelizamos 
con el soplete. Para terminar le espol-
voreamos Peta-Zetas y decoramos.
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Salamanca

Tiempo de elaboración: 1 h. 
24 h. de reposo de las natillas

Ingredientes 
Natillas: Farinato de Ciudad Rodrigo 

75 gr. / Yemas de huevo 4 ud. / Nata montar  
250 ml. / Leche entera 250 ml. / Azúcar 100 gr. 

Torrija: Pan brioche 30 gr. / Leche 100 ml. / Hierba limón 
en rama 1 ud. / Azúcar moreno 20 gr. / Peta Zetas 10 gr.

NATILLAS de 
farinato en 

espuma, torrija 
caramelizada de 

hierba limÓn y 
peta-zetas

PASTEL de BOLETUS 
con CREMA de farinato

Elaboración
Pastel: Batir los huevos con la nata, sal 
y pimienta. Picar los boletus y saltear 
en aceite de oliva, ajo picado y sal. 
Añadir los boletus a la mezcla anterior. 

Untar con aceite un molde para horno, 
verter el contenido e introducir en el 
horno precalentado a 180º durante 
25 minutos, pinchar para comprobar 
si está hecho.

Salsa de farinato: Picar la cebolla en 
juliana y caramelizar; mientras, cocer 

el farinato de 15 a 20 minutos. Pasa-
do este tiempo, poner en un bol junto 
con la cebolla caramelizada y un poco 
de azúcar moreno. Batir hasta que 
nos quede una crema homogénea.

Presentación
Cortar un trozo de pastel en forma 
de cuña y acompañar con una tulipa 
rellena con ensalada verde variada y 
decorar con pan frito y su salsa.
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Tiempo de elaboración: 30’ 

Ingredientes 
Pastel: Boletus 400 gr. / Huevos 7 ud. / Nata ½ l. / Sal 

1 pizca / Pimienta al gusto. Salsa de farinato: 
Farinato de Ciudad Rodrigo 300 gr. / Nata ½ l.

Cebolla 1 ud. / Azúcar moreno 50 gr.


