LIMPANADILLAS

“* WANTON RELLENAS
DZ LAGARTO IBERICO




IMPANADILILAS ELABORACION

1. Cortar la carne en dados pequerios.

WANT ON MLENAS 2. Limpiar las chalotas y las cebolletas. Cortar en brunoise.
D E LA G A RT 0 IB E/’RI C 0 3. Poner en una sartén bien caliente la carne. Cuando empiece a dorar,

echar las chalotes y la cebolla, rehogar durante unos minutos y agre-

La Abadia’

1. ADAC onss gar el vino blanco. Cubrir con agua, anadir las especias y dejar cocer
INGREDIENTES (6 comensales) NUTRICIONALES* a fuego lento hasta que se reduzca todo el caldo.
500 gramos de lagarto ibérico. 1.180 Kcal 4. Escaldar los bimis en agua hirviendo de 2 a 3 minutos. Enfriar con
30 obleas de pasta wanton o 1.560 Kcal agua con hielo y sal y escurrir.
empanadilla 5. Rellenar las obleas de pasta wanton o empanadilla y darle forma de
100 gramos de chalotas. 55 Kcal )
100 gramos de cebolleta. 50 Kcal empanadilla.
10 gramos de jengibre. 5 Keal 6. Freir en abundante aceite caliente a 180° C.
1 dl de vino blanco de jerez. 71 Kcal 7. Acompariar con la salsa de mahonesa con curry rojo y unos bimis.
C/s de bimi. 5 Kcal
C/s de pimienta Sichuan, pimienta 0 Kcal
I;Zir; pimenton y sal. TRUCOS
100 gramos de mahonesa y una 70 Kcal Brunoise, significa cortar en dados pequerios.
cucharada de pasta de curry rojo. 404Kcal
Total por comensal ......... 555,00 Kcal

*Informacion nutricional
aproximada, extraida de la
base de datos esparniola de
composicion de alimentos.
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