HELLO Brioche de queso estilo chipriota

FRESH con cebolla caramelizada, boniato y mayonesa de pimenton

Cocinando: 10 min - Listo en: 25 min
L

Queso estilo chipriota Panecillos de brioche

Boniato Mayonesa
Pimentén ahumado Panko

Vinagre balsamico Mezclum

@)

Cebolla

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva,
azucar, ajo, vinagre de vino tinto.




Lavate las manos al manipular los ingredientes.
Lava tus frutas y verduras.

Bandeja de horno con papel de horno, bol mediano, sartén,
ensaladera, bol pequerio.

2P 4P

Queso estilo chipriota* 7) 200 gramos 400 gramos
sir;;;:illos de brioche* 7) 2 unidades 4 unidades
Boniato 400 gramos 800 gramos
Mayonesa 8) 9) 3 sobres 6 sobres
Pimentén ahumado 9) 1sobre 2 sobres
Panko 13) 25 gramos 50 gramos
Vinagre balsamico 14) 1sobre 2 sobres
Mezclum* 42 unidad 1unidad
Cebolla 1unidad 2 unidades
Azlcar 1cucharadita 2 cucharaditas
Ajo 1unidad 2 unidades

Vinagre de vino tinto 1cucharadita 2 cucharaditas

*Conservar en la nevera

Por racion Por100g
en basg alos ingredientes s541g 100g
sin cocinar
Valor energético (kJ/kcal) i%iz/ Ei(;83/
Grasas (g) 443 8,2
de las cuales saturadas (g) 21,9 4,0
Carbohidratos (g) 95,6 17,7

de los cuales azlcares (g) 21,5 4,0
Proteinas (g) 32,8 6,1
Sal (g) 42 0,8

7) Leche 8) Huevo 9) Mostaza 13) Cereales que contienen gluten
14) Sulfitos.

Para mas informacion sobre los ingredientes, alérgenos 'y
trazas de alérgenos, revisa la lista de ingredientes declarada
en cada envase.

7% {Reciclame!

®
MIXTO
Papel procedente de
fuentes responsables

Ewisscorg FSC® NC-COC-015005

jAsegUrate de utilizar las cantidades indicadas a
laizquierda para preparar tu receta! Precalienta el
horno a 200°C. Pela y pica el ajo (ver cantidad en
ingredientes). Corta el boniato en gajosde 1-2cmyy

colécalo en una bandeja de horno con papel de horno.

Agrega la mitad del pimentdn, la mitad del ajoy un
chorrito de aceite. Salpimienta y mezcla. Hornea a
media altura 15-20 min, hasta que quede dorado. Da
la vuelta a mitad de coccion.
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Hornea el queso estilo chipriota en el estante
superior del horno durante 8-10 min, hasta que

el panko esté dorado. Mientras tanto, en una
ensaladera, mezcla el vinagre de vino tinto (ver
cantidad en ingredientes), un chorrito de aceite, sal y
pimienta. Luego, agrega la mitad del mezclum (doble
para 4p) y remueve para que quede aderezado.

El queso estilo chipriota no debe fundirse,
sino coger temperatura y ablandarse ligeramente.

Pela la cebolla, dividela en dos y cértala en tiras
finas. En una sartén, calienta un chorrito de aceite a
fuego medio-alto. Una vez caliente, agrega la cebolla
y una pizca de sal y cocina 2-3 min, removiendo
ocasionalmente. Luego, afiade el vinagre balsamico
y el azticar (ver cantidad en ingredientes) y cocina

a fuego medio-bajo 5-6 min mas, removiendo
frecuentemente. Retira y reserva en un bol.

Abre el pan de brioche y coloca cada parte hacia
arriba en la bandeja de horno. Tuesta los panes
durante 3-4 min, hasta que queden dorados. Mientras
tanto, en un bol pequeiio, mezcla la mayonesa
restante, el pimentén ahumado restante y el ajo
restante. Salpimienta y mezcla bien, hasta crear una
salsa homogénea.

Apoya el queso estilo chipriota sobre una tabla

y divide en dos partes, de forma que queden

dos mitades con forma similar a la de una
hamburguesa. Luego, seca el queso con papel de
cocina. En un bol pequefio, mezcla el panko con un
chorrito de aceite. Coloca el queso en otra bandeja
de horno con papel de horno y cubre la parte superior
con la mitad de la mayonesa. Agrega el panko sobre
los trozos de queso y presiona para que se adhiera.

Agrega mayonesa de pimentén al gusto en el interior
del pan de brioche. Luego, afiade sobre la base la
cebolla caramelizada, mezclum al gusto y el queso
estilo chipriota. Sirve los brioches en platos y
acompana con el boniato al horno. Afiade en el plato
la mayonesa de pimenton restante.

iPonle nota, chef!
Tu opinidn es nuestro ingrediente secreto.




