Solomillo flambeado a la pimienta negra

« 1 solomillo de cerdo
- 1 vasito de Cofac
+ 200 ml denatapara cocinar

- Sal
« Pimienta negra molida (al gusto)

¢, Como se prepara Solomillo flambeado a la pimientaegra?

Pasamos por una plancha o sartén, con unas gotagitke el solomillo en rodajas,
(salamos cuando la carne esta casi hecha si raodseece).

Afadimos a la carne el Coiac y lo flambeamos (fleambEchar licor o alcohol en un
alimento para luego prenderle fuego con un meaohegrilla). Echamos la nata en la
sartén, una vez se haya apagado el fuego, sal@mesfy dejamos dos minutos.

(el echar la nata en la sartén es para poder desdgacarne).

Solomillo al ajo

+ 500 gr. de Solomillo de cerdo
« 2 fioras
+ 1 cabezade ajo

- 1 vaso de vino blanco
. Sal
+ Pimienta

¢, Como se prepara Solomillo al ajo?
Se corta el solomillo en cuadrados pequerios. Esamén se echa el aceite. Cuando

esté caliente se afiaden los dientes de ajo esti@msmachacados, se doran un poco y
se le echa el solomillo. Se le afiade la sal yrfaguita.

Cuando esté medio hecho, se le afade la fora Eeamezos medianos. Se le echa el
vino y esperamos que reduzca.




Solomillo con ciruelas

« 700 gr de solomillo de cerdo
+ 12 cebollas medianas frescas
+ 1/2 diente de ajo

« 1/4 de cucharadita de orégano
+ 1/4 de cucharadita de pimienta
+ 1 cucharada y media de sal

¢, Como se prepara Solomillo con ciruelas?

Pasos previos: pelar y picar el ajo; picar el onéga

Primeramente, en un reciepiente pequeiio mezclanags, el orégano, la pimienta y la
sal. Después, restregamos esta mezcla por todietio. Ahora, ponemos la carne
en un plato, la cubrimos y la dejamos en el friftgriun dia entero.

Pasado el tiempo, retiramos el exceso de aderelzocdene, la ponemos en la parrilla
del horno con una bandeja debajo y la asamoslered a 160°C durante una hora o
hasta gue el termdmetro margue 77°C.

Mientras partimos las ciruelas por la mitad, lashdesamos y las calentamos en el
horno durante los ultimos 5 minutos del asado.

Después del horno, cortamos el solomillo en fildescolocamos en una fuente lo
adornamos con las ciruelas.

Finalmente, el jugo que haya en la bandeja seedaisliilego con un poco de agua y se
rocia por encima de la carne.

Solomillo asado

+ 1 kg de solomillo

« 100 gr de manteca
+ 100 cc de aceite

+ Vino blanco

+ Pan de molde

« Harina de maiz refinada (maicena)
« Agua

+ Sal

¢, Como se prepara Solomillo asado?

Primeramente limpiamos el solomillo y en el fondouwha besuguera echamos los
recortes del mismo. Atamos el solomillo vy lo colmes en el centro de la besuguera,




impregnandolo con aceite y sazonandolo. Afladimasalateca.

A continuacién lo ponemos al fuego hasta que se dalespués lo metemos al horno
durante unos 25 minutos, regandolo de vez en cueordsu jugo. Después sacamos la
carne del horno vy la reservamos al calor.

Ahora afladimos un poco de agua a la grasa queanmsdaado de hornear el solomillo,
la calentamos y cuando rompa a hervir afadimosuckaaradita de maicena disuelta
en dos cucharadas de vino blanco. Removemos bien.

Después troceamos el pan de molde v lo freimoraligente en aceite.

Finalmente servimos el solomillo trinchado adornado el pan frito y con la salsa en
una salsera aparte.

Solomillo a la crema

+ 1Kkgy 1/4 de solomillo

« 100 gr danantequilla

+ 1 huevo

+ 1cebolla

+ 2 zanahorias

« 100 gr denata

+ 2 cucharadas soperas de harina

« Laurel

« Tomillo

« Limén

. Sal

« Pimienta

« 150 gr de champifiones (opcional)

¢,Como se prepara Solomillo a la crema?

En una olla se echa la carne y se recubre confeguae le da un hervor, se quita la
grasa con una espumadera y se baja la intensidl&gkede.

Se afaden las zanahorias enteras peladas, lascdaslhierbas aromaticas, la sal y la
pimienta y se tapa. Se deja cocer durante dos.horas

Se mezclan dos cucharadas soperas de harina g@mtaquilla caliente y se agregan a
la olla. Se deja hervir durante 5 minutos hastaguegle suave, Sin ser espesa.

En el momento de servir se bate la yema del hueVa eata y se incorpora a la olla
apartada del fuego. Se echan unas gotas de limérsiyve en una fuente honda.

Se pueden agregar los champifiones durante |la cosicsé@ desea.




Solomillo en salsa

« 1 solomillo de cerdo

« 1 chorro de aceite de oliva
« 1/2 vaso de vino blanco

+ 1/2 vaso de agua

. Sal

« 200 ml denataliquida
« Pimienta

+ 2 dientes de ajo

« 1/2calabacin

« Tomillo

¢, Como se prepara Solomillo en salsa?
Picamos la cebolla en trocitos, los ajos en laminas calabacin en rodajas. Partimos el

solomillo en trocitos grandes v los salpimentanimhamos todo en la Chef-o-matic,
seleccionamos el programa 91 durante un tiempohiedaly 20 minutos.

Una vez concluido ese tiempo, sacamos la carmeldgamos en una fuente, trituramos
la salsa junto con la nata, y para terminar selamos por encima a la carne,
(calentamos un poco la salsa antes, en el casoadeeamos que se enfri6 demasiado).

agreqgar los champifiones durante la coccidon siseade

Solomillo de cerdo en salsa cebolla y queso

« 3/4 kilo de solomillo de cerdo
« 1 cebolla

- 3 dientes de ajos

« 1 trozo depimientoverde

+ 1 trozo depimientorojo

« Perejil

« Tomillo

« Pimienta negra en grano
+ Aceite

+ 1 vaso de vino blanco
+ 3lonchas queso o quesitos que se fundan bien

¢ Como se prepara Solomillo de cerdo en salsa celaojl queso?
En una cazuela con aceite de oliva se dora el sidosmfueqgo lento.Cuando esté

dorado se aparta.
En el mismo aceite, pochamos la cebolla, los pitogew los ajos todos troceados.




Cuando esté pochadito, echamos el solomillo, af@l@hvino, las especias y el queso.
Dejamos cocer todo a fuego lento. Estara listo doda salsa halla reducido.

Sacar el solomillo y batir |a salsa con la batidora

Trocear el solomillo y cocer un poco con la sdsauficiente para gue coja todo el
sabor.

Si el solomillo esta duro, puedes afadir un pogigtagua para cocerlo mas.




