PLATO FUERTE

- Genade
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PORK-BELLY.CON SALSA AGRIDULCE
DE ACHACHAIRU Y CHERRIES,
ACOMPANADO DE CAMOTE EN TEXTURAS

Ingredientes

PORK BELLY 5KG

AJO 1BANDEJA PELADO
PAPRIKA AHUMADA 1FRASCO
OREGANO 1 SOBRE

ACEITE GIRASOL 2LTS

PARA LA GUARNICION

CAMOTE PERUANO 3KG

ACEITE 2 CUCHARADAS
MARSHMELLO PEQUENO 1 PAQUETE

LECHE FRESCA NATURAL PIL 3LTS

CREMA DE LECHE PIL 1BOLSA
MANTEQUILLA PIL SIN SAL 3 PAQUETES

MICRO GREEN 3 BANDEJAS
NARANJA 2 UNIDADES
HIERBABUENA 5 AMARROS
CREMA PARA UNTAR 'BONLE' 5 UNIDADES/POTES
PARA LA SALSA

PULPA DE ACHACHAIRU 150 GR / 60 unidades
VINAGRE BLANCO 1BOTELLA

CHERRY FRESCO 50 UNIDADES
AZUCAR BLANCA 1KG

ALMIDON DE MAIz 1 CAJA PEQUENA

Procedimiento

Adobo para el Pork Belly:

Mezcla orégano, paprika ahumada, salsa de soya, jugo de naranja, ajo aplastado, sal,
pimienta, mantequilla sin sal y vinagre blanco.

Masajea el pork belly con el adobo y déjalo marinar en la nevera por 24 horas.

Coccion del Pork Belly:
Prepara el pork belly pinchdndolo para que el adobo penetre bien.
Cocina en el horno a 180°C hasta que esté tierno y dorado.

Salsa de Achachaira y Cherry:

Hierve la pulpa de achachaird con azucar, agua y vinagre hasta formar un almibar.
Anade cherries frescos cortados y cocina hasta que la salsa alcance la textura
deseada.

Puré de Camote:

Cocina los camotes y haz un puré ainadiendo crema de leche, Leche fresca natural y
mantequilla sin sal.

Agrega hierbabuena picada y un toque de miel natural.

Ajusta el sabor con sal y pimienta.

Emplatado Creativo:

Sirve una porcién generosa de pork belly junto al puré de camote.
Decora con virutas de camote y hojas verdes.

Acompana con la salsa de achachaira y cherry.

Opcional:
Agrega espdrragos salteados en mantequilla sin sal y choclitos para un toque extra.

iListo para disfrutar de un plato navidefio inolvidable!




