SOLOMILLO DE GAMO MARINADO AL VINO TINTO CON SALSA DE CIRUELAS PASAS Y PURÉ DE VERDURITAS DE TEMPORADA
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Proceder, seis días antes de la preparación del plato, a elaborar un MARINADO. Para ello, machacar en el mortero 2 cabezas de ajo, 30 grs. de orégano, 10 grs. de tomillo y 30 bolas de pimienta negra. A continuación, se añade 1 dl. de vinagre de jerez, 1/2 l. de vino uva cabernet y 1 dl. de aceite de oliva virgen. Se sazona.

Se pone a marinar 6 piezas de solomillo de gamo (1200 grs. aprox.) durante cinco o seis días. 

El día que vayamos a elaborar el plato, se prepara una SALSA DE VINO TINTO. Para ello, poner a reducir en una cacerola 1/2 l. de vino de uva Cabernet con 2 copas de vino dulce oloroso. Aparte, en un cazo con agua y azúcar se hace un jarabe, cuando esté en hebra se añade al vino que está reduciendo. A continuación se pone 100 grs. de miel y 1 dl. de vinagre de vino de jerez. Finalmente esta salsa se liga con una cucharada de harina de maíz.

A continuación, se saltea el solomillo marinado en una sartén hasta que se dore, y luego lo metemos en el horno durante cinco minutos.

La terminación del plato es trinchar el solomillo en rodajitas de 2 cm. de grosor, después rociar moderadamente con la salsa de vino el solomillo ya puesto en el plato.

Las guarniciones serán 12 piezas de ciruelas pasas sin hueso y unas verduras cocidas al dente: 150 grs. de zanahorias, 150 grs. de judías verdes y 150 grs. de nabos.

Para la elaboración de esta receta Soloselecto recomienda utilizar: 
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