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TXITXARRO TROPIKALA
ELABORACION:

TXITXARRO FRUTAS Disponer de un palo de brocheta de
MARINADO Cortar rodajas finas de  unos 15 cm. de largo e ir colocando
Limpiar los txitxarros, todas las frutas en el en él las rodajas de frutas
librandolos de piel y cortafiambres, excepto previamente plegadas, los tacos de
espinas, obteniendo de las fresas, que se txitxarro marinado y las fresas, de
cada una de las piezas cortaran en tres forma intercalada. Colocar una pizca
cuatro medios lomos. rodajas cada pieza. Es de mousse en los huecos formados
Marinar éstos en la muy conveniente que por los pliegues de las rodajas de
mezcla de sal y azucar, transcurra el menor f_ruta y por ultimo, salpimentar.
cubriéndolos por tiempo posible entre el ligeramente la brocheta y afiadirle
completo, durante dos corte de la fruta y el ralladura de lima y naranja.
horas. Transcurtido este consumo del pintxo con Otro acabado posible es _disponer
tiempo, limpiar los el fin de evitar su de la fruta, el queso y el txitxarro en
lomos bajo un leve omdguon. En caso de dados y colocarlos en la brocheta
chorro de agua, secar y no dlsponer de alea?omamente. O disponer la fruta'y
verter en aceite de cortafiambres se el txitxarro en dado’s y la mousse de
oliva. Reservar pueden cortar las queso a modo de “linea medio

’ ’ frutas en dados. gruesa’ sobre toda la brocheta.

MOUSSE DE QUESO
DE OVEJA

Mezclar la crema de
queso de oveja con la
nata semimontada,
salar ligeramente y
verter en una manga.
Reservar en frio. Se
puede sustituir por
queso fresco de ovejay
cortar en pequefos
dados a intercalar en la
brocheta con el
txitxarro y la fruta.

n°80. alea 2007

AUTOﬁy

ACABADO Y PRESENTACION:
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INGREDIENTES

TXITXARRO:

2 txitxarros (de unos 500-700
gr. cada uno)

500 gr. aziicar

500 gr. sal

FRUTAS:

1 mango

1 manzana verde
1 manzana roja

1 trozo de pifia

3 piezas de fresas
1 nectarina

(Se puede modificar la
diversidad de frutas, afiadiendo
o reduciendo, dependiendo
de la disposicion del
mercado local).

QUESO DE OVEJA:

300 gr. crema queso

de oveja

200 ml. nata liquida
Ademas: 6 hojas
pequefias de menta, sal
fina, pimienta negra, 1 lima
y 1 naranja.





