.

Montadito de Lomo a la Sal rellenos de Pimientos de piquillo

Ingredientes:

1 Lomo de Cerdo

2 kilos de Sal marina

Aceite de Oliva

Pimientos del piquillo

Elaboración:

Colocaremos el Lomo de Cerdo en una bandeja de horno, cubriendolo con la Sal

marina e introduciendole en el horno, previamente calentado a 170º, durante 45

minutos. Seguidamente y una vez este frio el lomo lo enjuagaremos con abundante

agua, para retirarle toda la Sal.

Filetearemos el Lomo y lo colocaremos en un recipiente cubierto con Aceite de Oliva

de primera calidad. Con los filetes hiremos haciendo rollitos, colocando en medio un

Pimiento de piquillo. Serviremos con tostas de Pan.
