Montaditos de Lomo a la Sal en Aceite de Oliva Virgen a la albahaca con tomates secos en  tostas de Pan

Ingredientes:

1 lomo de Cerdo

1 kilo de Sal gruesa Marina

Aceite de Oliva Virgen

Tostas de pan tipo 
Tomates seco-los necesarios.

Unas 20 hojas de albahaca.

Elaboración:
Utilizaremos una bandeja metálica de horno e introduciremos el lomo partido en dos trozos, cubriéndolo con

la Sal gruesa marina, metiéndolo en el horno ya caliente a 180º durante 45 minutos. Una vez este el Lomo

hecho, lo sacaremos de la bandeja y pondremos debajo del grifo del fregadero donde lo lavaremos para que

quede limpio de Sal. A continuación lo filetearemos y pondremos en un recipiente a ser posible de plástico y

cubriremos de Aceite de oliva virgen.unas hojitas de albahaca Servir el Lomo con unas tostas de Pan y un tomate seco con unas gotitas de aceite del lomo..
