
TOSTADA DE PAN DE CHIA, FINAS HIERVAS
CHUTNEY DE TOMATE Y RECUIT DE FONTETA

Ingredientes para 6 personas

- 6 rebanadas de pan de pages

- Mantequilla de chia y finas hierbas

- Chutney de tomate cerezas con piel

- Recuit de Fonteta

- Sal, pimienta

- Jarabe de Vinagre de Modena

Guarnicion:

- Flores de capuchina

- Brotes de escarola blanca

- Semillas de Chia 

- Cebollino cortado muy fino

- Sal de Oro **

Elaboración:

1. Preparamos la mantequilla :  Cortamos la mantequilla a dados, dejar en un bol a temperatura 
ambiente, una vez la podamos trabajar con las manos, añadimos las semillas de chia, el cebollino 
cortado muy fino y unas vueltas de pimienta de molinillo ) 

2. Tendremos sobre la mesa de trabajo, papel film doble, ponemos la mantequilla y con las manos 
enrollamos como un tubo, alisar bien, atar por los dos lados, y dejar al frio.

3. Tendremos preparado el Chutney de tomate:  En un cazo con aceite de oliva, incorporamos los tomates 
cherry bien lavados y secados, añadir granos de pimienta, anis estrellado, vainas secas de vainilla, piel de naranja, 
piel de limón, un poco de canela en rama, y un toque ligero de haba tonka, salpimentar, y dejar cocer hasta 
que nos quede la textura de una mermelada gruesa.

4. Tendremos las rebanadas de pan tostadas, pincelamos con la mantequilla de chia de base, encima el chutney 
de tomate cereza.

5. El Recuit de Fonteta lo tendremos ya cortado a tiras o a cuadros dependiendo de la medida del pan, y lo 
tenemos macerado en aceite de oliva

6. Al momento del montaje pondremos el queso de Fonteta encima del preparado anterior, decoramos con 
cebollino cortado muy fino, semillas de chia, y unas gotas de vinagre balsamico.

7. Podemos refrescar con sesamo tostado , brotes de escarola que tendremos aliñadas con aceite de oliva y las 
flores de capuchina..


