CODORNIZ RELLENA DE SETAS DEL BOSQUE CON SALSA CAZADORA

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

4 PIEZAS DE CORNIZ

SAL Y PIMIENTA

2 DL. DE ACEITE DE OLIVA

RELLENO

150 GRS DE CEBOLLA

100 GRS DE PUERROS

100 GRS DE SETAS CULTIVO

150 GRS DE BOLETUS EDILIUS

50 GRS DE HARINA

1 DL. DE NATA

1 DL. DE ACEITE DE OLIVA

SALSA CAZADORA

100 GRS DE MANTEQUILLA

250 GRS DE CHAMPIÑÓN

1 VASO DE SALSA DE TOMATE

100 GRS DE CEBOLLA

½ LITRO DE SALSA ESPAÑOLA

4DL. DE VINO BLANCO

SAL Y PIMIENTA

Elaboración : limpiar las codornices y deshuesar , poner la cebolla y el puerro a freir , con las setas picadas finamente añadir el harina y por ultimo la nata , dejar enfriar y con esta masa rellenar las codornices y atar y freir

Para hacer la salsa , en un recipiente se pone al fuego con la mantequilla , se rehogan las cebollas se agregan los champiñones y el vino blanco y que reduzca al máximo , por ultimo la salsa de tomate y la salsa española y incorporar las codornices para que se cuezan .

