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IV CERTAMEN NACIONAL COCTELES ORUJOS PANIZO. (FINAL MADRID.
GOURMETS 2013)
CREMA DE MIRANDA (DAVID JIMENEZ MARTIN)

INGREDIENTES:

bel. Crema de Orujo Panizo
2cl. Orujo con limon Panizo
= 7Tcl. sirope de frambuesa

14cl. espuma de canela

PREPARACION:

Decoracion: rama de canela macerada en Aguardiente de Orujo Panizo y ralladura de limén.

Preparacion: echamos en un vaso ludico de 30cl. el sirope de frambuesa, por otro lado, en el vaso mezclador
preparamos la Crema de Orujo y el Orujo con Limon, vertemos suavemente encima del sirope de frambuesa.
Terminamos con una espuma de canela previamente elaborada. Para decorar pondremos una rama de canela
macerada en Aguardiente que quemaremos con un soplete para difuminar el aroma del orujo y la canela, y
rallaremos un poco de limon por encima.



