	

	Ingredientes


	  


	4 medallones de solomillo

50 gramos de mantequilla

200 gramos de setas cultivadas

50 centílitros denata líquida

50 centílitros de vino tinto

50 gramos de salsa española

Sal

Pimienta

Aceite

Para la salsa española:

50 gramos de carne de novillo sin grasa

1 cucharada sopera de aceite o manteca de cerdo

1/4 de cebolla

1/2 zanahoria

Perejil

1 vaso de agua

1 cucharada (de las de café) de harina

Sal



		SOLOMILLO DE TERNERA CON SETAS AL VINO TINTO 

Preparación

  

· Salsa española: 

· Ponemos el aceite a calentar y añadimos la cebolla picada. La dejamos dorar (7 minutos) y añadimos la carne troceada muy menuda y la zanahoria pelada, troceada en cuadritos. 

· Añadimos la harina y lo dejamos cocer, removiendo, durante 5 minutos. Agregamos el agua fría y el perejil y lo dejamos cocer, removiendo, durante 5 minutos. Agregamos el agua fría y el perejil y lo dejamos cocer 20 minutos a fuego lento. 

· Añadimos la sal y lo pasamos por el chino. Finalmente, lo ponemos a cocer hasta que se quede espesa como un pure. 

· Preparación de la receta: 

· Sazonamos los medallones de solomillos con sal y pimienta y lo pasamos por la sartén, con el aceite muy caliente. Vuelta y vuelta, sin que se pase. Lo reservamos en una cazuela. 

· Ponemos la mantequilla en una sartén y añadimos las setas cortadas en tiras, a las que sazonamos con un poco de sal y pimienta. las dejamos rehogar durante diez minutos. Las reservamos. 

· Ponemos el vino en una cazuela o sartén a hervir unos minutos, para reducirlo. Evitará el sabor amargo y se concentra. 

· Unimos las setas, junto con el vino, la salsa española y la nata. 

· Esta mezcla se la añadimos a los trozos de solomillo que teníamos reservados y dejamos que de un hervor todo junto. No es conveniente dejar cocer demasiado para que la carne quede jugosa. 

· (Las setas también pueden ser de chopo, boletos o rúsulas) 

  


			
	    


	

	


