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Para el relleno:
Picar la verdura y pocharla ligeramente; añadir el jamón salteándolo con la verdura. Añadir 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, añadir la mousse de pato, removiéndolo todo. Dejar enfriar.
Para la charlota:
Cortar los calabacines longitudinalmente en lonchas fi nas y ponerlas sobre cuatro moldes (fl aneras), 
cruzando las tiras para cubrir todo el interior, dejando colgar lo que sobre del calabacín. Llenar el molde con 
el guiso de morucha y tapar con el calabacín. Dejar enfriar y sacar del molde.
Para la salsa de hongos:
Picar y pochar la cebolla; añadir las setas y saltearlas, añadir brandy y fl ambearlo; a continuación, añadir el 
fondo de carne. Dejar cocer durante 15 minutos. Triturar y colar.
Presentación/Montaje:
Introducir la charlota en el horno a 180º unos 10 minutos, emplatar y añadir la salsa de hongos alrededor.




