Xantana

Salsa verde

Para la salsa verde
Ajo picado
Peraf] secado
150 5 g Gk OF girmes
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Otros
Alrrigios
Espdrragos serdes
Citrsaries

¥ema de huewn

1 Abnr las almeps sumergesndalas unos segundas en agua

hirviendo, retirar las almejas de [a concha y reservar &f agua.

2 Mezclar Xantana con el agua de almejas con la ayuda de un
babichor de marns

3 Dorar ligeramente ¢ ajo picado y aftadir el penejil, pasados unos
segundos aftadir &l agua con Xantana y degar henar

4 Una vez huerva afiadir los espdrrass y dejar cocer 3 min, leego
poner los guisantes y dejar cocer 3 min mas

g Por domo poner las almejas para que ricamente se calientén
¥ serar en un plato sopero acompariado de un cordin de
yermia de hidevo,



Xantana

Consomeé de jamon

Para el consomé de jamon ibérico
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1 Colar por superbag procurande na enturbiar el cakdo y

i car & calde obtenida

Ar e la nevera

Para el consomé de jamon iberico ligado
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MEEClar Xantana Con & Oansome o j@mon Con 2 ayuda de
L1,

2 Poner la mezela én la mdgquina al vacis para éextraer todo el

" T | o iy o o
EINE % .!-l'.'.l'.' o Lrar =0T



Xantana

Burbujas de azucar
mascabado

Para las burbujas de azucar mascabado
T [ o aglia
Toag de gFucdy mosdsbadn
o0 g aF Rdld
16§ de clarg de fuevo posleurada

1 de Xgwrlang

Otros

1 dosficador de cxigeno parg aeuarios

1 Mezclar con fa ayuda de una batidor de mano ef agua con
rantana hasta gue este ben disuelta

; Aftadir la clara de huevo, la nata y el azicar mascabado y
remaver hasta que esté todo bien dsusito

3 Poner la mezcla en un reciprente hermético de gran altra e
introducir dentro del liquido el dosficador de cxdgeno, dejar
que se vayan farmando burbuas cada ver mds estables hasta
gue pusdan sér recogidas y serndas mantemendo su forma.

4 Aphcar e<tas burbijas en e plato slesido



Xantana

Salsa de fondo de carne

Para el fondo de carmn
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g niformemente afiadir el tomate
r 2 coocion hasta g« fomate
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Mota: Cantrdad minima que se debe realear para garantear un

DLk resLEtada

Para la salsa de fono de carne
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i Merclar Xantana con lasalsa de wing binto con la ayuda
e 1in hatiador

n dejar de rémower v =alsear ¢ plato eleodo




