	SOLOMILLO WELLINGTON



	

	
Preparación: 25 MINUTOS - Dificultad: MEDIA - Coste: ALTO
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Ingredientes para 6 personas

solomillo de ternera, 1 kilo

aceite de oliva, 2 cucharada

cebolla pequeña, 1 unidad

diente de ajo, 1 unidad

champiñón, 100 gramo

vino blanco seco, 1 cucharada

pan, 2 rebanada

hojaldre congelado, 350 gramo

huevo, 1 unidad

perejil picado, 1 cucharada

sal, al gusto

pimienta negra molida, al gusto
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PREPARACIÓN: 

Poner en un cuenco la cebolla y el ajo picados, el aceite y cocinar en microondas, al máximo 3 minutos. Incorporar los champiñones, sal y pimienta y conectar 3 minutos más. A continuación añadir el vino, el perejil, y el pan rallado, mezclando muy bien. Extender el ahojaldre con un rodillo, sobre una superficie plana, colocarla en el centro la mezcla de chmpiñones limpios y picados y sobre ella poner la carne. Envolverla con el hojaldre como si fuera un paquete. Con los recortes de masa hacer tiras o algún motivo para decorar la parte superior. Pegarlos sobre la superficie y pintar por todos lados con huevo batido. Calentar el horno y cocinar en programa combinado 18 minutos, a 230º. El tiempo variará según como le guste el punto de la carne. 




	 
	ENVÍASELO A UN AMIGO

	 
	


