Mousse de granada y caramelo
con hojaldres crujientes
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47 soml de Gallo Aceite de
Oliva Nuevo 2019-2020

Comience cortando la masa de hojaldre en tiras,
200ml de nata 1

espolvoreandola con azlcar y un chorrito de Gallo Aceite de
- 1pequena lata de leche condensada Oliva Nuevo.

1 embalaje de hojaldre

« 25g de azlicar

+ 2granadas
Colocarlos en el horno a 2002C hasta que la masa quede
- 50g de chocolate negro 2 dorada
= Q.b. de flor de sal
3 Batir la nata, afadir la leche condensada y reservar.

Retire la cascara de la granada, triture la mitad y envuélvala
4 en la preparacion anterior, luego coloque la preparacion en

frio.

Calentar el azlcar en una sartén y dejar que se caramelice

5 ligeramente. Una vez en punto de caramelo, formar los
crujientes sobre una hoja de papel vegetal. Espolvorear con
flor de sal.

Raspe la barra de chocolate negro con un cuchillo para
formar astillas.

Ya frio, colocar el mousse en un bol, anadir el resto de la
7 granada, las virutas de chocolate negro y servir con el
caramelo crujiente.
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