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Empanadillas de Requesón con Duraznos Caramelizados 
Ingredientes

1 lata 


DURAZNOS ENLATADOS DE CALIFORNIA

250g       

requesón

1 pizca     

sal

1 cucharada  
vainilla

140g    

harina

1             

huevo

                         
Mantequilla, la necesaria




Salsa Midori

Relleno

1                       
limón, el jugo

150g                  
mantequilla

150g                  
coco 

250g                 
requesón

50g                    
azúcar glass

5g                     
 vainilla

2                        
yemas de huevo

10g                     
maicena

50g                     
pasas

25ml                  
 vinagre balsámico
Preparación

Para la masa de las empanadillas, ponga en un cuenco la harina, la sal, la vainilla, el huevo, la mantequilla y el requesón; mezcle bien y deje reposar por 20 minutos.
Mezcle todos los ingredientes del relleno, excepto las pasas y el vinagre balsámico, hasta formar una masa lisa; entonces incorpore las pasas y el vinagre.

Con el rodillo extienda la masa de las empanadillas hasta obtener una capa fina. Con un cortador de galletas corte círculos de 6cm de diámetro; ponga un poco del relleno y duraznos, doble por la mitad y apriete bien los bordes. Derrita la mantequilla en una cazuela y dore un poco las empanadillas.  

Corte los duraznos en rodajas delgadas, rebócelos en el coco dorado y caramelícelos en una sartén con mantequilla clarificada y azúcar.

Sirva tres ravioles en cada plato, decorando con salsa Midori y duraznos caramelizados.

California Cling Peach Board


