RECETARIO Wda&afﬂf

CLUBOSELECCION

BOMBA DE POLLO EN TEMPURA DE NUECES, RELLENA DE QUESO DE PALENCIA
Y MANZANA CON VELA DE JAMON IBERICO DE GUIJUELO Y CREMA DE
PATATA DE LA OJEDA

INGREDIENTES

- 2 Filetes de pechuga de pollo
- 1 Manzana

2 Lonchas de queso curado
150 gr. Harina para tempura
70 ml. Agua

- Sal

1 Loncha de jamédn ibérico
2 Patatas de la Ojeda

100 ml. de Nata
Mantequilla

Perejil picado

100 gr. de nueces molidas

1 Palo de brocheta

PROCEDIMIENTO

Para la tempura:
Mezclamos la harina y el agua, sazonamos y dejamos reposar.

Para la bomba:

Cortamos la manzana la saltfeamos con un poco de mantequilla y la reservamos.
Espalmamos los filetes de pollo y los rellenamos con el queso y la manzana.

Formamos una bola y la pasamos por la fempura, después por las nueces molidas y la frei-
mos en abundante aceite.

Para el puré:
Cocemos las patatas, una vez cocidas las pelamos vy las frituramos con los 100 mililitfros de
nata, sazonamos y afladimos un poco de manzana.

PRESENTACION

Cogemos la loncha de jamdn y la pinchamos longitudinalmente con la brocheta, después
la pinchamos en la bomba.

En un plato colocamos un circulo de crema de patata, encima la bomba y decoramos
con perejil picado.
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