Paté de ahumados
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Comentario nutricional

La técnica de ahumado comenzé haciéndose como un modo de conservacién de los
alimentos. Hoy en dia los productos ahumados se consumen principalmente por su
sabor y aporte caracteristicos.

Modo express

1. Pele y pique el ajo.

2. Elabore un sofrito con el ajo, la mantequilla, el rdbano y una pizca de pimienta
molida en el menU Freir/Sofreir a 1809 durante 5 minutos.

3. Cuando finalice, retire el sofrito de la cubeta y tritlrelo junto con los arenques y
el queso crema. Introduzca la pasta resultante en un molde engrasado y
ciérrelo con papel de aluminio.


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/450

4. Meta el molde en la Chef Plus Induction y programe el menu A fuego lento 20
minutos a 608°.
5. Deje enfriar el paté en la nevera durante 24 horas.

Nota: Necesitard un molde desechable de aluminio de 12x15 cms.



