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MONTADITO DE CONFIT DE PATO CON 
CEBOLLA CARAMELIZADA Y QUESO DE CABRA 

 
INGREDIENTES:  
Para la cebolla 

 700 gr. de cebolla  

 70 gr. de mantequilla (puede sustituir por aceite de oliva todo) 

 30 gr. de aceite de oliva virgen 

 Sal al gusto 

 30 gr. de caramelo liquido (opcional) 

 Pimienta al gusto 
Para el resto 

 2 confit de pato 

 6-12 rodajas de queso de cabra, grosor al gusto 

 1 baguette cortada en rebanadas 

 Sal al gusto 
 

PREPARACIÓN: 

1. Poner en el vaso la mitad de las cebollas cortada en cuartos y trocear  6 seg./ 

vel. 4. Vaciar el vaso y reservar. Repetir con la otra mitad de las cebollas. 

2. Poner  dentro del vaso toda la cebolla troceada, la mantequilla y el aceite y 

programar 30 min./Varoma/ Giro invertido/vel.1.   

3. Poner el confit de pato desmenuzado en el recipiente Varoma. Colocar el 

Varoma en su posición.  Programar 5 min./Varoma/Giro invertido/ Vel.1. 

Retirar el varoma. 

4. Agregar el caramelo líquido, la pimienta y la sal y programar 3 min./100º/ 

vel.1 

5. Coloque sobre una bandeja de horno, el pan con el confit de pato, encima la 

cebolla caramelizada y el queso. Gratine hasta que esté doradito el queso. 

 
 
 
 
 


