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% Sirve de puerta v Lave para 7 vigorosos seres mortales

Componciies, el feclize

4 yemas de huevo + 4 claras separadas 120-240 ml de ron Kraken Black Spiced

"z de tasa + 1 cucharada de asucar (dependiendo de cuanta familia venga de visita)

1 pinta de leche entera 1taza de té negro de burbujas (boba o perlas de

1 taza de nata para montar tapioca)

1 cucharadita de nues moscada recien molida ¥ taza de sirope ligero (de mai3) Karo o sirope -
de azucar L

LYol gl i s
Bate las yemas hasta que hagan espuma en un bol grande con un inductor de turbulencias apropiado, s
y lentamente aflade '3 de tasa de asticar: Mlescla hasta que se disuelva completamente. Reserva esta !
abominacion a un lado.

En una olla, da vueltas hasta crear un vortice de leche, nata y nues moscada, y remueve mientras
empiesa a burbujear: Ahora, quitalo del fuego y combinalo con la mescla de yemas antes reservadas.
Calienta esta nueva mescla hasta los 70 °C y aparta del fuego. En este punto, remueve el Kraken,
mésclalo y deja que se enfrie durante una hora.

iAcata estas instrucciones, pues los siguientes pasos crean estados antinaturales! Bate las claras

restantes de los cuatro huevos hasta que hagan suaves picos con el inductor de turbulencias. Con el o "ﬁ'
artefacto atn oscilando, afiade la cucharada de asticar: Oue llegue a punto de nieve. , ."A:-__|

0.
Bate ahora las claras de huevo con la mescla y, si tu fuerte espiritu desea completar el ritual y :‘«I. .

acabar con todas las ideas previas sobre el ponche, jecha con una cuchara en tu copa las perlas
preparadas como se describe aqui abajo!

A i Sl « o pooche’
piepasaly &/75 negle de Aw%g_a& (beba W/W /07;771»@;7/)

Cuece las perlas en agua hasta gue salgan a la superficie y floten. Remuévelas para gue no se pegtien.
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Baja ligeramente el fuego y cocina sin tapar durante 10 agonizantes minutos, remoxiendo

l'l'i":)

ocasionalmente. Retira el cazo del fuego y déjalo reposar durante 15 minutos. Escurre y enjuaga las
perlas, contenlas en un pequerio receptaculo y sumérdelas en el sirope de Karo antes de afiadirlas al
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ATLACH-NACHOS /A

P UL 8,

deen

250 ¢ de tapa de ternera o pulled pork o pollo, deshilachado
Sazonador de tacos, al gusto

280-340 ¢ de cada una: salsa roja, guacamole y crema agria VS 1040 S— :
36 barquitas de tortillas mejicanas y totopos de mais redondos : _— .
y planos | ®
20 lonchas finas de cheddar suave
1 bolsa (de 225 ¢) de gueso rallado, mescla de quesos m ’7%@
Mmesxicanos % Oq_}c%
40 aceitunas negras, laminadas d by %Z“/W
30 jalaperios en rodajas finas ) 'E
J,F

Aviva el fuego del horno hasta el 170 “C. Unge las tiras de carne con '

los poderes de las tribus del sur: Separa la mescla en 36 ofrendas y reserva. W
V2 i_?% }

Combina las salsas, la roja, el guacamole y la crema agria, para hacer las entrarias con

una parte de verde, blanca y roja, ligeramente mezclada con tus propias manos.

i . . . -
s Dispon las tres docenas de barcas de tortilla sobre sus caparazones exteriores en una bandeja grande.
i

Con una cuchara, mete una cantidad adecuada de pasta visceral. Parte a la mitad cada ofrenda de
carne y crusa las mitades para hacer una X en cada concha, después ctbrelas con una loncha de
cheddar ligeramente mas grande que la propia barquita. Norneéalas hasta que el queso se derrita y se

S Fll T su Jelagaiin desods
M= ol wifies g os sucies

selle por completo.

Deja gue se enfrie y da la vuelta a cada barquita.

Esparce virutas de gueso con generosidad por encima de cada una de ellas. Sobre estos, coloca dos
3 aros de aceituna en la parte frontal y una tira de pimiento en la parte trasera de la tortilla, encima
= % del gueso. Asar; como se asaria bajo el despiadado sol de los cielos desconocidos, durante 2 minutos
mas. E.n ese momento, el enjambre esta listo para consumir:
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% %acmnes para 4 personas 54/0 eslricto con/ro[ 51/0110/100

@W"%} //4@@"7 Y4-Y5 taza de leche | 3 _:,r F_ ' :

¥ taza de cheddar rallado

600 ¢ de carne de res terrestre 4 tiras de bacon, cortado en trocitos
Sal y pimienta molida 55 ¢ de cebolla perla oy
x ¥ taza de cebolla dulce picada 55 ¢ de alubias carillas cocidas - g 7 WJ— ) W/y —
L. ¥ taza de pimiento verde en tiras finas Polvo de Pimmenn-thon para espolvorear - 5 54&?:%5 iatins s foimas %W W,
+ . 1 diente de ajo, picado Incensario de aceite de canola . ,/Wﬂ/ 8 wedew wloy?
A 1lata de 400 g de tomates en dados, escurrida de P'aam®
ey 235 ml de salsa roja de la region jonica
e " 3 tazas de puré de tuberculoides precocinado,
'-’rr;. frio
i

escin =

Masa Protoplasmica: en un recipiente poco
profundo sobre una llama viva, cocina la res

picada con sal y pimienta al gusto, la cebolla

Sieaday el piniento verde hasta qué cojaun Crea con esta masa cuatro esferas, aiadiendo

color marron claro. Escurre cualquier fluido otro cuarto o media taza de fluidos lacteos,

o 'esencial y guardalo por motivos que se seguin se necesite para conseguir la cohesion.

R iy pronto. Crasieso, fedile la Implantar las cebollas perla y las alubias en la

- llama ligeramente e introduce el ajo, los tomates superficie de las esferas. (iielve a dar forma

en dados escurridos y la salsa de tomate, hasta redonda si es necesario.

~ que este todo cocinado. Precalienta el horno a 220 °C. Coloca las esferas

‘Craslada todo a un plato solido apropiado. sobre una lamina metalica engrasada.

Espolvorea con Polvo de Pimmenn-thon y moja

Implantacion del 6rgano del sentido primario: con el espray acelerante. Nornea hasta que se
- habiendo preparado la base de patata con calienten y se doren, aproximadamente un
. “anterioridad, apartala de su almacenamiento tercio de hora. Welve a dar forma a la masa
- criogénico y combinala con un cuarto o media balbuceante si es necesario. Coloca las esferas
~ tasa de los fluidos cosechados de res terrestre, completas en la parte central de la masa animal

el bacon desmigado y el sodio. antes preparada. Ua esta listo.




