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Filete de
morucna

Autor: Luis Nieto Martin
Restaurante: Cerveceria Gambrinus, Salamanca

Cocina: Tradicional

Preelaboracion/Preparacion:

Pelar la manzana, quitarle el corazon y cortar en rodajas.

Cortar 4 filetes de unos 150-175 g. Y espalmar ligeramente.

Limpiar bien la lechuga.

Cortar las patatas y pochar.

Elaboracion:

Colocar la mantequilla en una sartén y saltear la manzana, retirar una vez que esté dorada.

Sazonar el filete y en la sartén donde hemos dorado la manzana, hacerlo al gusto, afadir entonces la miel y
el vinagre de Mddena, homogeneizar el conjunto dejando reducir.

Presentacion:

Colocar el filete en el plato con las rodajas de manzana encima y salsear. Se puede guarnecer en la decoracion
unas hojas de lechuga hoja de roble, patatas pochadas, etc.





