1 HELLO Solomillo de cerdo en nuestra salsa demiglace
FRESH con patatas gratinadas al queso azul y judias verdes con espinacas
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Solomillo de cerdo

»

Puerro

Brotes de espinacas

Vinagre balsamico

Judias verdes

Queso azul

O

Créme Fraiche

Patata

\

Caldo de ternera

Tomillo seco

agua, azlcar.

Si eres amante de los sabores intensos y del disfrute en su maxima expresion, atrévete a probar esta receta en la que
salseamos un tierno solomillo de cerdo con nuestra salsa demiglace y lo acompafiamos con un pastel de patata gratinado con
queso azul y judias verdes salteadas con espinacas.

Cocinando: 25 mins
Listo en: 35 mins

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva,



Planifica qué receta cocinaras primero segun la caducidad
de sus ingredientes y limpia las frutas y verduras. jNo olvides
lavarte las manos!

Fuente para el horno, bol, colador, sartén grande, olla
grande, tapa.

2P 4P
Solomillo de cerdo* 250 gramos 500 gramos
Queso azul* 7) 50 gramos 100 gramos
Puerro lunidad 2 unidades
Creme Fraiche* 7) 200 gramos 400 gramos
Brotes de espinacas* 1unidad 2 unidades
Patata 400 gramos 800 gramos
Vinagre balsamico* 14) 1sobre 2 sobres
Caldo de ternera 1sobre 2 sobres
Judias verdes® 100 gramos 200 gramos
Tomillo seco 4 sobre 1sobre
Agua 75ml 125ml
Azlcar 1cucharadita 2 cucharaditas
*Conservar en la nevera
Por racion Por100g
;l:] IZisctienaaLos ingredientes 684g 100g
3929/ 575/
Valor energético (kJ/kcal) 939 137
Grasas (g) 45,3 6,6
de las cuales saturadas (g) 26,6 3,9
Carbohidratos (g) 56,6 8,3
de los cuales azucares (g) 12,0 1,8
Proteinas (g) 41,4 6,1
Sal (g) 2,4 0,4

7) Leche 14) Sulfitos.

Para mas informacion de alérgenos, revisa la lista de
ingredientes declarada en el envase de cada ingrediente.

# % jReciclame!

®
MIXTO
Papel procedente de
FSC

fuentes responsables

wiscog FSC® NC-COC-015005

jAsegUrate de utilizar las cantidades indicadas a
laizquierda para preparar tu receta! Precalienta el
horno a 220°C. Corta las patatas en rodajas de 0,5 cm,
colocalas en una olla, cibrelas con aguay agrega sal.

Lleva a ebullicién, luego, cocina las patatas 15-16 min,

hasta que estén blandas. Escurre con un colador
y reserva. Retira las raices del puerro y cortalo en
medias lunas finas.

En la sartén, agrega el agua, el azicar (ver cantidad
en ingredientes de ambos), el caldo de ternera en
polvoy el vinagre balsamico. Lleva a ebulliciony
cocina a fuego alto 2-3 min, hasta que la salsa se
reduzcay espese. Prueba y rectifica de sal y pimienta.
Reserva la salsa en un bol cuando esté lista.

En una sartén, calienta un chorrito de aceite a
fuego medio. Agrega el puerro y cocina 4-5 min,
removiendo. Afiade la créme fraiche y la mitad del
tomillo seco (doble para 4p) y lleva a ebullicion,
luego, cocina a fuego bajo 3-4 min. Cuando las
patatas estén listas, agrégalas a la sartén y
remueve. Salpimienta. Coloca las patatas en una
fuente de horno y cubre con la mitad del queso azul
desmenuzado (doble para 4p). Hornea 10-12 min,
hasta que se dore.

Retira las puntas de las judias verdes. En la

sartén, calienta un chorrito de aceite a fuego alto.
Luego, agrega las judias verdes y cocina 1-2 min.
Agrega un chorrito de agua, tapa la sartén y cocina
4-5 min a fuego medio, removiendo de vez en
cuando. Salpimienta al gusto. Agrega las espinacas y

cocina 1-2 min mas, hasta que se reduzcan en tamafo.

En la sartén, calienta un chorrito de aceite a fuego
medio-alto. Luego, agrega el solomillo de cerdo y
cocina 3-4 min, hasta que se dore por todos lados.
Colocalo en una fuente para horno y sitda la fuente
junto a la otra fuente con las patatas. Luego, hornea
a media altura durante 5-6 min, hasta que quede
dorado y bien hecho en el interior.

Lavate las manos y los utensilios de
cocina después de manipular carne cruda.

Cuando esté listo, corta el solomillo de cerdo en
rodajas de 1-2 cm de grosor, sirvelo en platos y
cubrelo con la salsa demiglace. Sirve las judias
verdes y espinacas salteadas junto al gratinado de
patatas con queso azul.

iPonle nota, chef!
Tu opinion es nuestro
ingrediente secreto.




