MUS pe QUESO
en PAN de AJO

) PEDRG MARCOS Y
JOSE CARLOGS LOPEZ SOSA
Restaurante EL Bardoe. SALAMANCA

INGREDIENTES

| libreta de pan candeal asentado / 100 gr. de Queso Arribes
de Salamanca / 10 gr. de miel de Salamanca / | cucharada de
pimenton de laVera / | diente de ajo / | cuchara de café de
orégano / 250 cc. de vino de Arribes / 250 gr. de azicar / |
palito de regaliz / | cuchara de lecitina de soja / 2 huevos /
200 cc. de nata

Tiempo de Elaboracion: I5°

ELABORACION

Machamos el ajo, le afiadimos el pimentdn vy el orégano, lo mojamos con
un poco de agua. Cortamos el pan en rebanadas finas, las pintamos con
el majado hasta que estén flexibles, formamos cilindros y lo metemos al
horno hasta que se formen tostas. Rallamos el queso, y hacemos el mus
con la nata montada, las yemas y las claras a punto de nieve. Infusiona-
mos el regaliz, dejamos enfriar y le afiadimos la lecitina de soja. En un
cazo ponemos el vino y el azlcar hasta conseguir un caramelo liquido.
Batimos la infusién de regaliz hasta conseguir que se forme espuma.

PRESENTACION

Con el caramelo liquido dibujamos el plato, colocamos un cilindro de
pan tostado, lo rellenamos con la mus de queso; en la parte superior
ponemos un poco de miel, y en un lateral del cilindro colocamos la
espuma de regaliz.



