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Afadir a la salsa un dado de chocolate negro, triturar y pasar por un chino. Tras esto afiadir el vindulce y una
rama de canela y dejar cocinar el conjunto, afiadiendo las albéndigas nuevamente. Dejar reducir la salsa y
poner a punto de sal y pimienta.

Al pase afiadir al guiso las trompetas de los muertos ligeramente blanqueadas.

Finalizar con un dado de mantequilla para abrillantar la salsa y cebollino picado finamente.

| ALBONDIGAS:

9

MIELEROS
%€ TIEDRA

« Carne magra de jabali 600¢g

* Huevos 2 uds.

* Pan duro c/s

* Canela en rama 1 ud.

* Oporto y/o Malaga Virgen 1 copa

* Vino tinto 1 copa

* Harina c/s

* Caldo de ave 151

+ Zanahoria 1 ud.

* Puerro Tud. Miel de lavanda Setentaynueve
* Dientes de ajo 3 uds.

* Tomate maduro 1 ud.

* Cobertura de chocolate negro 1 nuez I POMPAS DE MIEL:

* Perejil c/s * Agua 500 ml
* Nuez moscada c/s + Albumina en polvo 12¢g
* Pimienta blanca c/s * Miel de lavanda Setentaynueve 8¢
* Aceite de oliva c/s * Aziicar 209
* Sal gorda c/s * Sal 2g
* Trompetas de los muertos 300¢g » Goma xantana 19

&»

Picar finamente la carne de jabali. Aderezarla amaséndola con los huevos crudos, la canela en polvo, la
nuez moscada, la sal gorda, pan rallado, el vino dulce, un ajo y una cebolla pochados con aceite y perejil.
Salpimentar.

Formar las albéndigas y pasarlas por harina antes de freirlas en aceite de oliva. Reservar.

En una cazuela, sofreir los ajos restantes, la cebolla, el puerro, la zanahoria pelada y algo mas tarde el tomate
en mirepoix. Afadir al conjunto, un chorro de vino tinto y cuando reduzca incorporar las albéndigas y cubrir
con el caldo de ave.

Transcurrida media hora desde el comienza de la coccidn, extraer las albéndigas y reservar.

1 ALBONDIGAS DE JABALI A LA CANELA CON TROMPETAS

DE LOS MUERTOS Y POMPAS DE MIEL DE LAVANDA




