LOMO DE LIEBRE CON VINO TINTO AL PURÉ DE MEMBRILLO

Tinto Quercus 2.000 Castilla La Mancha  INCLUDEPICTURE "http://www.soloselecto.com/images/lomo-liebre.jpg" \* MERGEFORMATINET 




Para su elaboración, marinar 2 lomos de liebre con 1 L de vino tinto manchego y 4 hojas de laurel durante doce horas. Sacar los lomos, salpimentarlos y rustirlos en sartén de teflón, poner el vino tinto a reducir con 100 gramos de azúcar, napar los lomos con la salsa y acompañarlo con 1 calabacín pequeño en rodajas a la plancha y con el puré elaborado 2 membrillos.
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