
T E M P U R A  D E  T R I G U E R O S  C O N  Y E M A  C U R A D A 
E N  M I S H O  Y  J A M Ó N  I B É R I C O 

Blanquear durante unos segundos los espárragos, cortando la cocción en agua con hielo. Secar con papel 
absorbente y reservar.

Realizar la tempura mezclando todos los ingredientes con varilla.

Cortar los espárragos, pasar por la tempura y freír a 180ºC.

Cubrir las yemas con la pasta de misho blanco durante 12 horas. Tras esto, limpiar y reservar.

T E M P U RA  D E  T R I G U E RO S  CO N  Y E M A 
CU RA DA  E N  M I S H O  Y  JA M Ó N  I B É R I CO

• Agua con gas	 180 g
• Clara de huevo	 1 ud.
• Almidón de maiz	 60 g
• Almidón de yuca	 40 g
• Goma xantana	 3 g
• Harina de sarraceno	 50 g
• Impulsor	 3 g
• Sal	 5 g
• Espárragos trigueros Concejo del Monte	 400 g

• Yemas de huevo	 4 uds.
• Pasta de misho blanco	 c/s

 Espárragos trigueros Concejo del Monte
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/  T EMPURA :

/  Y EMA  CURADA  EN  M ISHO:

M É T O D O

I N G R E D I E N T E S

R E C E T A R I O  A L I M E N T O S  D E  V A L L A D O L I D


