
Lomo de cerdo a la sal

DescripciÃ³n

El lomo de cerdo es fresco, no adobado. Se puede hacer tambiÃ©n con lomo de ternera o redondoâ?¦
Aunque el otro dÃa me enterÃ© de que se puede hacer con un pollo entero, la misma elaboraciÃ³n
que con el cerdo. TendrÃ© que probarlo algÃºn dÃa .

Esta vez harÃ© el lomo con un acompaÃ±amiento de patatas asadas Â«a mi maneraÂ» ( receta que
esta en el blog) y champiÃ±ones asados.

Ingredientes:                   (Para cuatro personas).

* 1 y 1/4 kg de cinta de lomo de cerdo fresca y en una pieza.
* 3 patatas grandes.
* 1 y 1/2 kg de sal gorda.
* La clara de un huevo.
* 1 bandeja de champiÃ±ones fileteados.
* Sal, chorro de aceite de oliva, chorro de vino blanco, pimienta y perejil.

PreparaciÃ³n:

Escogemos los filetes de champiÃ±Ã³n mas grandes, limpiamos, salpimentamos y revesamos.
 Lavamos bien las patatas porque las asaremos con piel, las troceamos en rodajas finas y reservamos.
En una fuente de horno colocamos las patatas en rodajas, echamos sal y perejil picado, un buen
chorro de vino blanco, otro chorro de aceite de oliva y las dejamos macerar una hora antes de
hacerlas, aproximadamente.

Separamos la clara de la yema y batimos la clara.
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En un bol grande ponemos la sal gorda y vertemos la clara batida,
removemos para que se pringue bien la sal.
  

Precalentamos el horno a 200ÂºC, calor arriba y abajo.

Pasada la hora de maceraciÃ³n, introducimos las patatas en el horno, a
180ÂºC, calor arriba y abajo. Las meteremos 20 minutos antes que la
carne.
En otra fuente de horno echamos sal, de forma que cubra el fondo, y
colocamos nuestra pieza de lomo, echamos toda la sal y vamos tapando

con cuidado el lomo, de forma que la sal lo cubra bien.

Vamos apretando la sal contra la carne y de vez en cuando, para que
quede mas compacta la sal, echamos un chorro de agua sobre ella.

                                                                                                   

Una vez cubierto el lomo, lo metemos en el horno junto a la fuente de las
patatas y dejamos que se haga todo durante una hora.
Cuando las patatas estÃ©n medio hechas, las sacamos e incorporamos
los champiÃ±ones, que se harÃ¡n en un pis pas. Si veis que se han
quedado un poco secas, aÃ±adimos un chorrito de agua.

Y aquÃ tenemos el resultado de nuestro plato. EstÃ¡ jugoso y con la sal
justa. Y con una guarniciÃ³n de 10.

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

default watermark

Page 2
Footer Tagline

http://2.bp.blogspot.com/-EO0L9KuBDhk/VPs-rAp9v4I/AAAAAAAACfw/rd_BEw8yxpw/s1600/LOMO%2BA%2BLA%2BSAL%2B2.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-lOBFN7VcWvM/VPs-sn48L0I/AAAAAAAACf4/G7E5pIAsfrA/s1600/LOMO%2BA%2BLA%2BSAL%2B3.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-rjQssRKImyk/VPs-vkCgClI/AAAAAAAACgI/u6vObv2DT3w/s1600/LOMO%2BA%2BLA%2BSAL%2B5.JPG
http://3.bp.blogspot.com/-I_E0wxd7JbI/VPs-uI72D4I/AAAAAAAACgA/f31TfZKrgbw/s1600/LOMO%2BA%2BLA%2BSAL%2B4.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-9sAunPWgC-Y/VPs-zp8YeFI/AAAAAAAACgQ/Y8RfSZNvWjA/s1600/LOMO%2BA%2BLA%2BSAL%2B6.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-TtrRD4gNBI8/VPs-3rd0N2I/AAAAAAAACgg/tAu0SmUuRF0/s1600/LOMO%2BA%2BLA%2BSAL%2B8.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-7S4f9oURBgk/VPs-1zLUAbI/AAAAAAAACgY/xjoIQYvNCYc/s1600/LOMO%2BA%2BLA%2BSAL%2B7.JPG


CategorÃa

1. Carnes

Fecha de creaciÃ³n
marzo 7, 2015
Autor
admin

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

default watermark

Page 3
Footer Tagline

http://3.bp.blogspot.com/-WO6-n38o9pc/VPs-lGu1ToI/AAAAAAAACfY/LufIBB-4mSs/s1600/LOMO%2BA%2BLA%2BSAL%2B10.JPG

