JABALÍ GUISADO CON VINO MENCIA Y FILLOAS DE MAIZ DE CANTHARELUS CIBARIUS

INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS

1 KG DE CARNE DE JABALÍ

½ L. DE ACEITE DE OLIVA

80 GRS DE HARINA

150 GRS. DE ZANAHORIA

150 GRS DE CEBOLLA

100 GRS DE PUERROS

1 LITRO DE VINO DE MENCIA

SAL Y PIMIENTA

3 HOJAS DE LAUREL

TOMILLO

1 CABEZA DE AJO

1 LITRO DE CALDO BLANCO

FILLOAS

½ LITRO DE LECHE

170 GRS DE HARINA DE MAIZ

5 HUEVOS

70 GRS DE MANTEQUILLA

SAL

250 GRS DE CANTHARELUS CIBARIUS

Elaboración .: cortar el jabalí en trozos regulares y ponerlos en maceración , con las hortalizas , el vino y las especias , durante 48 horas .

Sacar la carne de la maceración , escurrirla , pasarla por harina y freir en aceite fuerte unos instantes . Sacar y poner en un recipiente , reservarlo.

Freir en aceite los ingredientes de la maceración , excepto el vino , una vez refrito añadir el vino y el caldo y dejar reducir . Pasar por el turmix y por el chino . Unir a la carne , poner a punto de sazón y dejar cocer lentamente hasta que la carne este a punto .

Hacer las filloas del modo tradicional , picar la setas y freirlas en aceite y por ultimo rellenar las filloas con la masa , pasarlas por harina y huevo y freirlas .

