LOMO DE CIERVO ADOBADO SOBRE SALSA DE SETAS

Congelado de Trufas Negras Enteras  INCLUDEPICTURE "http://www.soloselecto.com/images/ciervo-adobado.jpg" \* MERGEFORMATINET 




Proceder primero a la elaboración de un ADOBO. Para ello, poner en un mortero 2 cabezas de ajo y 10 grs. de pimienta negra en grano y se machacan hasta que se haga pulpa. A continuación, se añade 10 grs. de orégano, 20 grs. de pimentón dulce y 2 ramitos de tomillo fresco. Una vez hecha esta parte del adobo, se le termina añadiendo 50 grs. de mostaza suave, 1 ramita de perejil picado y 1/3 l. de aceite de oliva. A continuación, se sumergen 18 filetes de lomo de ciervo de 75 grs., ya sazonados, y se deja reposar al menos una semana. 

Los filetes de lomo que ya tenemos en el adobo se escurren bien. Se pasan a una sartén o plancha y se les da vuelta y vuelta para calentarlos.

Después, se prepara una SALSA DE SETAS. Para ello, se vierte 1/2 l. de crema en una sartén y seguidamente 300 grs. de setas de cardo naturales bien picadas. Cuando la crema está bien caliente, se añaden pimienta negra molida, sal y 1 trufa negra pequeña bien picadita, dejando algunas láminas para decoración. Esto se vierte sobre el plato caliente y encima se colocan los lomos de ciervo.

Aparte, preparar unos AJOS CONFITADOS. Para ello, se templa aceite de oliva virgen y se echa una cabeza de ajo desgranada, cuando el aceite está bien caliente se retira y se dejan los dientes de ajo dentro. Estarán listos para servir cuando estén templados. Colocar tembién encima de los lomos de ciervo.

A continuación, preparar un PISTO MANCHEGO. Proceder a freír 2 kg. de tomates maduros con aceite de oliva hasta quedar bien reducido (2 horas aproximadamente), eliminando la acidez con un poco de azúcar. Después se fríen 2 pimientos rojos pequeños y 1 cebolla pequeña bien picaditos, cuando esté bien pochado se junta con el tomate y se le añade un poco de sal. El pisto también lo pondremos sobre los lomos de ciervo.

Para la elaboración de esta receta Soloselecto recomienda utilizar: 


