
MIGAS MANCHEGAS EN RECONSTRUCCIÓN CON TOQUE DE COCA-COLA 
 
Ingredientes para 7 personas 
 
1 bolsa de pan troceado para migas 
300 g de panceta fresca 
4 chorizos 
1 cabeza de ajos 
Pimentón dulce 
Agua para remojar el pan 
6 cogollitos de lechuga 
12 huevos de codorniz 
2 litros de Coca-Cola 
Vinagre de Módena 
5 hojas de gelatina 
500 g de cobertura de chocolate negra 
7 minibaguette precocido congelado  
Aceite y sal común y Maldón 
1 cebolla 
 
Utensilios: sautés, espumaderas, rondón, cazos, cuchillos, cuchillo de pan, tablas, varillas, boles, molde flan de acero inoxidable, peine y papel de 
acetato. 
 
Elaboración 
 
Trocear la panceta en cuadraditos pequeños y el chorizo en rodajas. 
Saltear los ajos y reservar. En ese mismo aceite saltear la panceta y el chorizo y reservar. Añadir pimentón al aceite. 
Dorar el pan y remojar con Coca-Cola y agua caliente.  
Remover las migas en todo momento para que queden sueltas e ir añadiendo agua según admita. 
Terminar añadiéndole la carne y darle unas vueltas al fuego. 
Picar cogollos en juliana. 
Rehogar la cebolla picada en brunoise, añadirle vinagre de Módena y reducir. 
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Para hacer los cilindros de pan cortarlo en láminas finas, enrollarlo en un  cilindro y dorar en el horno.  
Atemperar el chocolate en el microondas, extender en papel de acetato y pasarle el peine para conseguir tiras finas. 
Batir la clara a punto de nieve y poner encima la yema con sal Maldón. 
Para las uvas de gelatina hacer un almíbar con azúcar y Coca-Cola, hidratar la gelatina y añadir por cada decilitro 2 hojas de gelatina y poner en 
molde de medio círculo. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


