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Elaboracion:

Platano caramelizado:

Pelar los platanos y hacerle un corte longitudinal por la
mitad. Cubrir los platanos por su parte interior con una fina
capa de azlcar. Caramelizar el azlcar con un soplete.

Crema de galleta Maria:

Hervir la nata y anadirla a las yemas muy poco a poco evitar
que cuajen. Batir en thermomix la mezcla de nata con huevos
con la galleta molida. Reposar en frigorifico entre 6 y 8
horas. Posteriormente montar ligeramente la crema de galleta y
reservar en lugar frio.

Dulce de guayaba:

Triturar en thermomix la guayaba con el agua y colar para
eliminar las semillas. Mezclar la sopa de guayaba con el
azlUcar y cocinar a fuego lento hasta consequir un dulce de
guayaba de textura fluida. Enfriar y reservar.

Gofio de millo:

Hacer la tipica mezcla de gofio, leche y azlcar en frio hasta
obtener una textura de salsa.
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Terminacidén y presentacion:

Situar en la parte inferior el platano caramelizado. Colocar
una cucharada de mermelada de guayaba en el plato, disponer
encima una quenelle de crema de galleta Maria. Acomodar el
gajo de naranja del pais con su piel rallada y hacer trazos de
leche y gofio. Por dltimo distribuir el millo sobre los trazos
de leche y gofio.

Ingredientes

Platanos caramelizado:

» 2 platanos maduros y firmes
= azlcar

Crema de galleta Maria:

= 500 ml de nata liquida
= 5 yemas de huevos
- 300 g de galletas Maria molida

Dulce de guayaba:

= 500 g de guayaba
= 100 ml de agua
= 250 g de azulcar

Gofio de millo:

= Gofio

= Leche

= AzlUcar

» Ademas:

 Naranja del pais

= Millos tostados y triturados



