SOLOMILLO MIL HOJAS AL FOIE-GRAS

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

· 8 trozos de solomillo de ternera de unos 40 gr cada uno

· 250 gr de pasta de hojaldre cruda

· 200 gr de foie-gras

· harina 

· aceite

· sal

Para la guarnición

· 2 patatas grandes

· 400 gr de guisantes cocidos

· 1 molde para hacer nidos (como dos coladores que entra uno en el otro)

· ensalada del tiempo

Elaboración

Se preparan unos nidos de patatas: se ralla ésta en trozos muy finos, se recubre todo el borde interior del molde y se fríe en abundante aceite bien caliente, hasta que la patata quede bien dorada. Para soltar el nido del molde se le da a éste un ligero golpe sobre la mesa.

Se enharina la carne y se saltea con un poco de aceite. Luego se unta con el foie-gras por un solo lado y se colocan los trozos de dos en dos formando piso. Se espolvorea con harina la pasta de hojaldre y se aplana bien con un rodillo.

Se envuelven los pisos de carne con la pasta de hojaldre, previamente cortada a trozos y se ponen al horno fuerte durante 5 minutos.

Se rellenan los nidos con los guisantes y se ponen como guarnición, junto con los pastelillos de carne en una fuente de servir. Se adornara con unas rodajas de limón y se acompañara con una ensalada del tiempo.

