(5 8 RICETTE SALATE

Emulsione di tagioli bianchi

Ingredienti :

Burro 20 Gr Faclou BiaNcHI cotni 250 Gr
CiroLlA 1 BRODO CHIARO 500 mL

(TAGLIATA IN QUATTRO) PANNA LIQUIDA 250 mL
SPICCHI DI AGLIO

@ © ©

Regolazione Foro

Ingredienti | Quantita Azione Cottura Velocita Tempo coperchio Osservazioni
Burro 20 gr ) "
1 Cipolla 1 Lrl:;:r;re neta @ 600 giri/min 3 min Aperto
Spicchi d’aglio 2 100°C
Fagioli 250 gr @
2 bianchi cotti Aggiungere 600 giri/min | 10 min  Aperto
Brodo chiaro 500 ml 100°C
3 Panna 250 ml  Versare @ 600 giri/min 2 min fl\.ssalggiore CEUBEIO
e i sale e pepe.
Passare al
4 setaccio N

Versare nel sifone
Mettere 2
cartucce di gas

5 nel sifone
Mantenere al
caldo

ASTUZIA DELLO CHEF

Il sifone permette di ottenere un’emulsione molto spumosa.




