4
thermomix

FOIE DE PATO

INGREDIENTES:

1 higado crudo de pato (aprox. 500-600 gr.)
% cucharadita de azucar

1 cucharadita de sal

% cucharadita de pimienta molida

1 cucharada de oporto

2 cucharadas de brandy

500 gr. de agua (para el vapor)

300 gr. de cubitos de hielo.

PREPARACION:

1.

Abra el higado y extraiga todos los nervios y venas con un cuchillo de punta o
unas tijeras.

. Ponga el higado sobre film transparente y espolvoréelo con el azucar, lasal y la

pimienta. Riegue con el oporto y el brandy y cierre el higado. Forme un rulo
bien envuelto con el film transparente y procure que no queden burbujas de
aire. Déjelo en maceracion, un minimo de 4 horas en el frigorifico (si pueden
ser 8 horas, mejor). Una vez pasado este tiempo, envuélvalo con una segunda
capa de film transparente, apretando muy bien y procurando que quede bien
cerrado por los extremos. Coléquelo dentro del recipiente Varoma y reserve.
Ponga el agua en el vaso, situe el recipiente Varoma en su posicién y programe
15 min./Varoma/vel.2

Cuando acabe el tiempo programado, abra la tapa del recipiente Varoma hacia
el lado opuesto a usted, con cuidado de no quemarse. Déle la vuelta al foie y
vuelva a programar 7 min./Varoma/vel.2.

Sadquelo del recipiente Varoma con cuidado, ya que la grasa estara liquida (se
solidifica al enfriarse) y cubralo con hielo para detener la coccién.

. Deje reposar 24 horas dentro del frigorifico antes de degustarlo.

T M. Teresa Carrio Prat

VORWERK http://thermomix-sabadell.es/carrioprat
Lo g AR



