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UEVITOS DL MAZAPAN

INGREDIENTES K

- 2009 almendra

- 1509 alulosa

-1 clara de huevo

- 1 cucharadita de esencia de almendra
- 609 chocolate 85% cacao

£ PRCPORAGON

1. El primer paso es preparar las almendras, las necesitamos peladas y secas, para esto debes
sumergirlas en agua hirviendo por 10 minutos. Después la piel de las almendras estara hidratada y sera
muy facil removerla. Una vez peladas Illévalas al horno a 130° por 20 minutos, no queremos tostarlas,
solo que pierdan gran parte de la humedad, asi tendremos un molido mas fino.

2. Poner las almendras junto con la alulosa en el recipiente de la picadora de la Multimixer Thomas,
moler hasta lograr un pulverizado y llevarlo a un bowl.

3. Luego agregar la clara y la esencia de almendra, unir con las manos hasta formar una masa. Para dar
la forma de huevo, primero haz bolitas y luego hacer una punta presionando sutilmente con los dedos.
Llevar al congelador por 15 minutos.

4. Derretir el chocolate en el microondas, cada 20 segundos, para evitar que se sobrecaliente y queme,
una vez liquido cubrir con chocolate la mitad de cada uno de los huevitos de mazapan.
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INGREDIENTES X

- 4 medallones de atun

- 1taza de aceite de oliva

- % taza cebollin picado

- Y5 taza cilantro picado

- V4 taza pimenton rojo en cubitos

-1 cucharadita de jengibre fresco rallado

- 1 diente de ajo triturado

-1 cucharada de salsa de soya

- 1 cucharadita aji en hojuelas

- % cucharadita paprika

- 2 cucharadas de mani picado
y/o semillas de sésamo

- Y2 cucharadita de sal

-1 coliflor chica

- 50g de mantequilla

 pRrpopAcion

1. En un bowl mediano y resistente al calor, juntar cebollin, cilantro, pimentdn, jengibre, ajo, salsa de
soya, aji, paprika, mani, sésamo y sal. Aparte, en una ollita calentar el aceite hasta que haya elevado
mucho su temperatura. Vertir el aceite muy caliente en el bowl, bastara ese golpe de calor para que
todos los sabores se combinen y se complementen en una salsa maravillosa.

2. En la parrilla eléctrica Thomas poner a cocinar los medallones de atin a maxima temperatura, esta
parrilla es ideal para este pescado porque se dorar en el exterior sin cocer el centro, el que debe quedar
con un color rojizo. Agregar la sal al final.

3. Para el puré, debes poner la coliflor cortada en 4 a cocinar en una olla con 2 cm de agua. Cuando
empiece a hervir continua la coccién por 7 minutos o hasta que esté blanda. Poner 2 pedazos de coliflor
cocida y aun caliente en el vaso mezclador de la Multimixer y procesar junto con la mantequilla y un
poco de sal, incluir los otros 2 pedazos y volver a procesar hasta que se vuelva un puré suave.
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TiDADITo: DE SALMON

INGREDIENTES £

- 5009 de filete de salmon cortado
en laminas

- Jugo de 2 limones

- Jugo de 2 mandarinas o 1 naranja
- 1 cucharada de salsa de soya

- 2 cucharadas de mostaza

- 1 cucharadita pasta de aji peruano y/o
1 cucharadita de jengibre fresco rallado

- 2 cucharadas de pasta de mani

- 2 cucharadas de aceite de oliva

- Cilantro picado

- Cebollin picado

- Ralladura de limén

- Mani picado o semillas de sésamo tostado

E pprpopcion

1. En una fuente o en platos individuales poner ordenadamente el salmén cortado en ldminas. Para la
salsa, en el vaso mezclador de la Multimixer Thomas juntar y procesar el jugo de limén, mandarina, salsa
de soya, mostaza, pasta de aji peruano, jengibre, pasta de pasta de mani y aceite de oliva.

Vertir la salsa sobre el salmén y encima de este, para complementar, agregar el cilantro picado, cebollin,
ralladura de limén y mani o sésamo tostado.




