) saavo

Emulsidn de alubias blancas
Mantequilla

Ingredientes:
BEURRE 20 G | DIENTES DE AJO 2 | FoNDO BLANCO 500 mL
CesoLLA 1 | ALuBiAS BLANCAS cociDas 250 ¢ | NATA LiQuipa 250 mL

(CORTADA EN CUATRO)

Ingredientes Peso Accion Ajuste Velocidad | Tiempo Orificio de Observaciones
del calor la tapa
Mantequilla 209 @
1 cCebolla 1 Poner en la cuba 600 rpm 3 min Abierto
Dientes de ajo 2 100°C
Alubias 250¢g @
2 blancas cocidas Afadir 600 rpm 10 min  Abierto
Fondo blanco 500 ml 100°C
3 Nata 250 ml  Verter @ 600 rpm 2 min Prob,or i
sazén.
100°C
4 Colar -

Verter en un sifén
Recargar con
5 2 cartuchos -
Conservar a
temperatura caliente

CONSEJO DEL CHEF

El hecho de utilizar un sifén para la nata permite obtener una emulsién muy aérea.

31




