Canelomn, aie

de Lenteja de La Armlma

ELABORACION

Para el canelon

Se hacen laminas de panceta de
un milimetro de grosor y se so-
breponen una encima de otra y
se reserod.

Las lentejas

Se ponen en remojo el dia an-
tes. Poner a cocer con agua, una
cabeza de gjo pelada, zanahoria
en dados y sal durante 30 minu-
tos a fuego medio.

Confeccionar una escalibada al
modo tradicional, berenjena, to-
mate, cebolla, pimiento, etc. intro-
ductendo en el horno durante 20
minutos, mezclar todo y pasar por
la batidora hasta hacer una crema
espesa y anadir la mantequilla.

Para el aire
200 dl de caldo de coccion de las
lentejas y 1.5 g de leciting.

Para la batata
Cortar en tiras transparentes y
freir en aceite bien caliente.

Para la carrillera

Marinar 24h en oino tinto y
confitar, una vez frias, desme-
nuzar en hilos.

PRESENTACION

Se pore la batata y la carrillera
intercaldndola @ modo de mitho-
jas y en la parte de arriba del ca-
nelon de lentejas con el aire. Por
ultimo se salsea con el jugo de la
carrillera y se decora comn cebolli-
no y una ramita de pertfollo.

INGREDIENTES

-Panceta Ibérica 150 grs.
-Lentejas 300 grs.
-Mantequilla 20 grs.
-Vino Tinto 50 cl.
-Lecitina 1.5 grs.
-Carrillera 500 grs.
-Berenjena 1 unid.
-Tomate 1 unid.
-Cebolla 1 unid.
-Pimiento 1 unid.
-Batata 2 unid.
-Caldo de Lentejas
-Sal

Tiempo de Elaboracion: Th30’
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