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XOKORETO

* Mollete by Xokoreto 4 uds.

+ Secreto ibérico 300¢g E E
« Sal c/s P A .

* Paleta ibérica 1004 e 57 . [w] A
* Queso de cabra en lonchas 8 uds. e f o

| NAPOLITANA CREMOSA:

« Tomate pera pelado sin pepitas 400¢
+ Albahaca 10g
* Tomillo 104g
* Romero 109 Mollete by Xokoreto
+ Orégano 10g
* Pimenton picante 4q
+ Aceite oliva 100¢
* Pan para freir 50¢
* Dientes de ajo 2 uds.
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Dejar abierto el mollete y reservar.

Marcar el secreto y escaloparlos. Reservar.

Dejar loncheados tanto el queso de cabra como la paleta y reservar.

Freir el ajo y el pan en el aceite, afiadir el pimentdn y tras éste, el tomate en dados dejando confitar 5 minutos.
Triturar todo hasta conseguir la textura deseada.

Una vez triturado, afiadir las aromaticas.

Calentar en el horno el pan unos minutos, disponer en la base las lonchas de jamon ibérico, sobre éste los
escalopes de secreto ibérico y cubrir con una cucharada generosa de napolitana (30 g) coronando con el
queso de cabra en lonchas. Gratinar en salamandra y tapar con la parte superior del mollete con cuidado de
no aplastar la mezcla de ingredientes.
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MOLLETE DE SECRETO IBERICO CON JAMON, QUESO DE
CABRA Y NAPOLITANA CREMOSA




