Canelomn «

Morro de Ibérico,

con su Aderezo de
VQJ‘dlU“(lS, al aroma de

Tartufo y Mango

ELABORACION

Escoger las lentejas y remojar.
Herotr las lentejas con la patata,
el puerro, las zanahorias, laurel.
Probar y rectificar con sal. Reser-
oar la zanchoria y la patata en
el caldo de las lentejas ya escu-
rridas, y anadir una cucharada
de aceite de oliba virgen suave,
aromatizar con el poloo de Tartufo
Y Teseroar.

Limpiar concienzudamente los
morros, Yy cocerlos con la selec-
cion de hierbas aromdaticas, y sal.
Cuando estén tiernos, Teseroar
algo de caldo de la coccion, afadir
el oloroso y el tomate frito a los
morros. Dejar heroir de nuevo y
retirar. Triturar los morros hasta
COMSEGUIr UNQL Crema espesa. cot la.
ayuda del caldo. Calertar el agar-
agar en el caldo reservado Yy mez-
clar con los morros.

Extender sobre una placa con un
espesor max. de 2’5 mm. hasta
que enfrie. Cortar 4 laminas del
tamano de una hoja de lasana.

Triturar lo zanahoria cocida con
una pizea de pimenton de matan-
za. Emulsionar la patata con el
queso y reseroar. Heroir el mango
finamente picado, con un chorro
de oloroso y de pinagre y una cu-
charadite de aziicar, espesar con
un triturador hasta conseguir un
puré fino.

PRESENTACION

Entibiar el puré y la zanahoria.
Extender sobre el canelon las len-
tejas sin Uegar a lo bordes, cubrir
con un cucharada del puré de pa-
tata y la zanahoria en dos capas.
Enrollar y decorar con el mango.

INGREDIENTES

-Lentejas de La Armufia 400 grs.
-Morros de Ibérico 150 grs.
-Puerro 1 unid.

-Zanahorias 2 unid.

-Patatas 2 unid.

*Mango 1 unid.

-Queso graso tipo Torta del
Casar 50 grs.

-Tomate Frito 50 grs.
-0Oloroso 5 grs.
-Agar-agar 12 grs.

-Aroma de Tartufo en polvo 2 grs.

-Hierbas Aromaticas
-Pimenton de Matanza
-Aceite de Oliva
-Vinagre

-Laurel

-AzUcar

-Sal

Tiempo de Elaboracion: 2h00’
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