PIEZA DE CIERVA SALTEADA, AROMATIZADA CON PURÉ DE LIMÓN, NABAS, ESENCIA DE ENEBROS Y SU JUGO (para 4 personas)

Dorar la pieza de cierva por ambos lados en mantequilla. Depositarla en una bandeja del tamaño adecuado. Hornear a una temperatura de 170º C. Controlar regularmente la cocción con una varilla metálica fina. La pieza debe quedar poco hecha. 
Cubrir la carne con una hoja de papel de aluminio y dejarla reposar como mínimo 30 minutos en un lugar templado. 

Calentar la bandeja donde se han adherido los jugos para que acaben de tomar color. Desgrasar totalmente. Desglasar con la grasa de cierva. Reducir a discreción. Sazonar.
Templar el puré perfumado. Marcar el plato con el puré y un cordón de esencia de enebros. Trinchar la carne, salpimentarla y disponerla en el plato. Distribuir las hojas y las raíces de nabas, enrolladas y calentadas en mantequilla. Salsear.

Para la elaboración de esta receta Soloselecto recomienda utilizar: 

Limón 

