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PERAS RELLENAS DE QUESO PAYOYO, NUECES,
MIEL DE CANA Y UVAS PASAS DE LA AXARQUIA

TIEMPO DE ELABORACION: 30 min / DIFICULTAD: Baja / RACIONES: 2-4

INGREDIENTES ELABORACION

* 2 peras 1. Precalienta el horno a 180°C.

- 60g de queso payoyo ; :

A 203 nueqces i 2. Lava las peras y cortalas a la mitad.

+ 259 de uvas pasas de la Axarquia 3. Retira con una cuchara las pepitas dejando un hueco para luego rellenarlas.

« 4 cucharadas de miel de cafa ] ; J

b 4. Ponlas en una bandeja con papel de horno y hornealas a 180°C durante 15 minutos.
5. Sacalas del horno, coldcalas en la bandeja donde las vayas a servir.
6. Rellena el hueco que hemas hecho con el queso, trocitos de nueces, pasas y una

cucharada de miel.

~

. Carameliza con un soplete o gratina unos minutos y sirve.
8. Disfruta de esta receta con uvas pasas de la Axarquia.

Plato muy vistoso, diferente e ideal
para los amantes del dulce. Aina el
dulzor de la pera, las uvas pasas de
la Axarquia y la miel con la cremosi-
dad del queso, lo cual combina ala
perfeccion con el toque crujiente de

las nueces. Una manera original de
incluir fruta en tus postres.




