MILHOJAS DE PAPANDUA Y QUESO
DE CABRA CON SALSA DE MIL

FLORES
Virginia Gomez

INGREDIENTES

— Milhojas

—pRelleno de queso de cabra
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ELABORACION

Milhoja

.Desalar y desmenuzar el bacalao.
.Batir los huevos.
.Triturar en la Thermomix el huevo batido, el ajo, el perejil, el

bacalao, el azafran, la sal y el agua templada.

.Anadir a la mezcla anterior la harina poco a poco y mezclar.
.En una sartén bien caliente afiadir un poco de aceite y echar la masa

en tandas de dos con ayuda de un cuchardn, de manera que queden
unas tortitas muy finas y crujientes.

.Reservar en la estufa.

.Cortar la chalota y el puerro a groso modo.

.Fondear la chalota y el puerro con un poco de aceite de oliva.
.Anadir el vino de Malaga y reducir.

.Anadir el queso y la nata, y dejar reducir hasta obtener una crema

espesa.

.Anadir maizena express si fuera necesario.

.Poner a reducir el zumo de naranja y dejar atemperar.
.Emulsionar el zumo de naranja con la miel, el vinagre, el agua de

azahar y la ralladura.




EMPLATADO

1.En un plato apropiado, con ayuda de una manga pastelera poner un
pegotito de crema de queso y colocar una tortita de papandaa sobre
esta, para fijarla al plato.

2.Con ayuda de la manga pastelera cubrir la tortita con la crema de
queso y colocar encima otra tortita.

3.Repetir la misma operacion una vez mas para simular una milhojas.

4.Con un biberdn echar la salsa sobre la milhojas, en forma de cordén.

5.Decorar con brotes y flores comestibles.
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