
50 unidades

CUCHARILLA DE BOLETS Y HUEVO TRUFADO

INGREDIENTES

Para la crema de trufas :

- 300 gr de patata de cocer

- 150 gr de mantequi l la SACANOVA

- 150 gr de crema doble

- 50 gr de trufa negra

- 20 gr ace i te de trufa

- Sal y p imienta

Para la yema trufada:

- 50 yemas del d ía

- 100 gr de trufa l icuada

- Sal y p imienta

Para el cruj iente de maíz :

- 100 gr de maíz f resco

- 20 gr de azúcar inver t ido

- 20 gr de azúcar común

Para  los bolets rehogados:

- 500 gr de bolets l impios

- 20 gr puré de ajos

- 80 gr de acei te de ol iva

- Sal  y p imienta

F lor de sal de Fornel l s y brotes

PROGRESION

Crema de trufas : Cocemos la patata desde fr ío y 

con piel has ta que es té .  La hacemos puré y ,  en 

el robot de coc ina , la l igamos con la crema y la 

mantequi l la a 60 grados durante 10 minutos ,  a 

veloc idad media .  Añadimos la trufa y el ace i te y 

homogeneizamos .  Pasamos a manga pastelera .  

Cruj iente de maíz :  Tos tamos el maíz a 100 

grados durante unos d iez minutos .  Tr i turamos 

hasta hacerlo polvo ,  y mezlcamos el azúcar 

inver t ido y el azúcar común. Ex tendemos sobre 

bandeja y horneamos hasta que quede cruj iente ,  

después rompemos en troc i tos pequeños .  

Bole ts :  Después de l impios ,  los cor tamos en 

troc i tos pequeños .  En una sar tén ,  doramos el 

puré de ajos en el ace i te y añadimos los bolets .  

Sal teamos hasta que es té .  

Para la yema trufada: desclaramos yemas muy 

frescas y ,  hac iendo una pequeña inc i s ión en la 

parte super ior,  sacamos un poqui to del in ter ior 

con émbolo .  Por otro lado , en un saute ,  

tendremos el l icuado de trufas cal iente .  Con otro 

émbolo ,  a través de la inc i s ión de la yema, 

in t roducimos el l icuado, obten iendo una yema 

trufada a la inversa .

 

Para el montaje : en la base de la cuchar i l la ,  

ponemos un poqui to de crema de trufas .  Enc ima, 

espolvoreamos el caramelo de maiz .  Los bolets 

rehogados ,  i rán enc ima de es tos .  Por úl t imo , 

terminamos con la yema, f lor de sal y 

germinados .
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