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Autor: Vlictor Andrés Hernandez Rogado
Restaurante: Los Arcos, Castellanos de Villiquera, Salamanca
Cocina: Vanguardia

Para el relleno:
Picar la verdura y pocharla ligeramente; afiadir el jamon salteandolo con la verdura. Afadir la carne picada
con el brandy -quemado previamente- y el vino hasta que quede casi reducida toda la salsa. Retirar del
fuego, y cuando esté templado, afadir la mousse de pato, removiéndolo todo. Dejar enfriar.

Para la charlota:

Cortar los calabacines longitudinalmente en lonchas finas y ponerlas sobre cuatro moldes (flaneras),
cruzando las tiras para cubrir todo el interior, dejando colgar lo que sobre del calabacin. Llenar el molde con
el guiso de morucha y tapar con el calabacin. Dejar enfriar y sacar del molde.

Para la salsa de hongos:

Picar y pochar la cebolla; anadir las setas y saltearlas, afiadir brandy y flambearlo; a continuacion, afadir el
fondo de carne. Dejar cocer durante 15 minutos. Triturar y colar.

Presentacion/ Montaje:

Introducir la charlota en el horno a 180° unos 10 minutos, emplatar y anadir la salsa de hongos alrededor.

- 2 calabacines
alargados

- 2 cedbollas

= IflMlenZ'o rojo
-1 pmwenz‘o verde
- 3 dientes de @

- 1/2 vaso de vino
blanco

— 1/2 copa de brandy

- 100 gr- de setas

= 100 g de champiriones
- | vaso de fordo de carrne
- aceite, sa/ Y pt‘m/enta






