Peras al vino roseé con prosciutto de pato.

(02 fuentes medianas o 1 fuente grande,+1 chica)

e 4-5 peras no muy maduras

e 01 paquete de prosciutto de pato (no ahumado)

e 2 tazas de vino roseé

e Y taza de azlcar rubia

e (opcién 2: 01% taza de vino rose, % taza de melaza de maple, obviar
canela)

e 01 ramade canela

e Queso crema batido en manga pastelera para decoracién.

1) Cortar (sin pelar) las peras en cubos 1x1x2

2) Poner peras en cacerola (destapado) a fuego medio- junto con el vino, azucar,
canela- hasta que el azucar ligue pero sin dejar que las peras se deshagan. (10-15
min)- agregar pisca pequefiisima de sal.

3) Colocar cada pieza de pera en una cuchara china, enrollar con lonja de prosciutto,
cubrir con sirope, topar con estrella de queso usando manga pastelera.

GASTRONOMIA PROVENZAL S.A.C. - Domingo Elias 840 - Surquillo - Lima 034
T. 242-2832 - E-mail: ventas@affumicatogourmet.com - www.affumicatogourmet.com




