
Tarrina de Foie Micuit con Frutas Caramelizadas

Elaborado  con hígado extra de pato, con un punto de cocción suave. 
Combinamos la melosidad e intensidad del foie, con el frescor y  dulzor de 
las frutas caramelizadas en casa, consiguiendo un equilibrio muy divertido en 
boca. 
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INGREDIENTES

Hígado de pato, sal, azúcar, pimienta, manzana, 
pera y armagnac.

Una vez abierta la bolsa, consumir en un 
máximo de tiempo de 10 o 15 min.

Recomendamos comerlo a tacos.

15 dias 100 gr 
50 gr 

1 Kgr 
de +1º a +5ºC

MODO DE EMPLEO

Nova Gamma 11


