MIGAS DE BORONA CON FOIE Y HUEVO A BAJA TEMPERATURA.

Ingredientes  
180 gr.

Pan para migas (miga dura)



250 gr.

Tocino ibérico

2

Medallones de foie fresco 

2

Huevos

1 l.

Agua



Sal de escama 

Elaboración
Comenzamos picando el tocino ibérico muy menudo. A continuación, lo ponemos en una sartén y lo llevamos al fuego a temperatura fuerte. Es importante que al ponerlo en la sartén ésta esté fría para así conseguir que vaya cogiendo temperatura y a la vez soltando su propia grasa poco a poco para cocinarse en ella. 

Mientras, cortamos el pan hasta conseguir que obtenga forma de migas y para ello podemos utilizar una picadora  o, en su defecto, lo picaremos muy menudo con un cuchillo. Una vez lo tengamos preparado, lo pondremos en la sartén junto al tocino  y lo retiraremos en el momento en el que adquiera una textura crujiente.  

Para preparar el huevo a baja temperatura utilizaremos, a modo de molde, una copa en la que introduciremos film transparente forrando sus paredes para así obtener un recipiente en el cual cascaremos el huevo. Una vez hecho ésto, separaremos el film del canto de la copa retorciendo los extremos de tal manera que al sacarlo de la misma el huevo quede como introducido en una bolsita. Introduciremos dicha bolsita en un recipiente que previamente habremos puesto al fuego con agua cuando ésta esté en ebullición.

Mientras el huevo se va cuajando, marcaremos los medallones de foie por ambas caras en una sartén en la que habremos puesto una cucharadita de aceite. A continuación lo partiremos en cuadraditos y lo pondremos en la base de plato, utilizando preferiblemente un aro de emplatar. 

Emplatado

En la base colocaremos los taquitos de foie sobre los que echaremos una pizca de sal de escama. Sobre ello colocaremos las migas y a un lado pondremos el huevo a baja temperatura, al que también salaremos ligeramente con sal de escama. 
