
Lista de ingredientes para la receta Crème brûlée
de crustáceos con centollas

Almíbar

Azucar 2 cdas.
Bizque de camarones 50 cc

Centolla

Carne de centolla 90 g
Aceite De Oliva 2 cdas.
Sal y Pimienta A gusto
Caviar negro 2 cdas.
Perejil picado 1 cda.
Perejil Crespo A gusto
Jugo de Limón Algunas gotas

Crème brûlée

Huevos 2 Unidades
Yemas de huevo 2 Unidades
Sal y Pimienta A gusto
Bizque de camarones 240 cc
Crema de leche 240 cc

Salsa de palta

Jugo de Limón 1 cda.
Aceite De Oliva 2 cdas.
Caldo De Ave 1/2 Taza
Sal y Pimienta A gusto
Palta 1 Unidad

Tártaro de centolla

Carne de centolla 240 g
Aceite De Oliva 2 cdas.
Queso mascarpone 60 grs.
Sal y Pimienta A gusto
Jugo de Limón Algunas gotas
Ciboulette 10 g
Ají Verde 1/4 Unidad

Varios



Hojas verdes  


