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Para la mermelada de tomate:

1 deslumbrante, donde se saborea

. = ke e tomte pelado.
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Polvo de queso de cabra con frutos rojos

Ingredientes

Para ¢l polvo de queso:
* 51K grs. de queso de cabra
= 150 ml. de lecl

enteri * 100 ml. de
exiri

Para ¢l yogourt: * 25 ml. de vinagr

= 1 unidad de vog

= |0 grs. de micl
Otros:
Para la galleta de aceituna negra:

* 125 grs. e naterguilla

= 0,02 unidades
dgmder

o S0l grs. de axicar demerin

. de Tanna de almendra 12
= 125 grs. de harina de rgo floja
= 'HF grs. de aceitunas negras.

« 2ors. de Sal Maldon

Para la vinagreta de
frambuesa Lyo:

aceite de olivi ving

de frambuesa

* 15 g, de frambuesas Ly

= 8 grs. de frambuesas,
ors. de orejones
= & umidailes de Mor de

« 8 unidades de for de hinojo

= 8 unitades de flor de menta

alhahaca
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Elaboracion:
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