
Bisque De Bogavante Al Ajo Negro De Japon

Ingredientes:

Bisque des bogavante creme.

Ajo negro de Aomori.

Vinagre de Banyuls.

Preparación:

Justo antes de servir añada a la bisque el ajo pelado en pomada y incorpore
un chorrito de vinagre de Banyuls.

Y a último momento, mixer hasta obtener una textura aterciopelada.

Observaciones:

Puede renplazar el vinagre de Banyuls por otro vinagre dulce. 
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