Mil hoja de
papas con lomo
de Clervo

Javier Chozas




Dificultad: baja

Preparacion: 35 minutos.
Coccion: 9 minutos.
Ingredientes para 4 personas



LOMS&

Ajo 2 diente.

Cebolla 1 unid.

Lomo de ciervo 600 gr.
Sal 5 gr.

Orégano 5 gr.
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:RVO MARINADO
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Aceite de oliva 25 gr.
V. de Oporto 100 ml.
Vinagre de médena 20 ml.

Bayas de pimienta negra y enebro
10 unid.
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Cecina de ciervo 100gr.

Jdafas verdes cortadas en

i \
Papas muy finas 100 gr. julianac/s. ,
Queso semi-blando 100gr. Tomates cherry c/s.
Sal ¢/s. " \ Brotes varios.
' . Salsa espafnola.
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Lomo de ciervo marinado

Cortar las raciones de lomo de ciervo e introducir en la marinada
compuesta por todos los ingredientes descritos en la receta, dejar
macerar durante un periodo aproximado de 12 horas, segin tamano.
Una vez marinado, solo quedara escurrirlo y marcarlo en la plancha a
temperatura alta con aceite de oliva v.e.
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Salsa de queso de cabra

Poner sobre un cazo la nata junto con el queso de cabra picado,
dejar cocer unos minutos y agregar el resto de ingredientes, remover
enérgicamente, hasta conseguir una salsa homogénea (si quedase
con pedazos de queso, pasar por un colador fino). Reservar hasta su
uso.




Mil hoja de papas y cecina de ciervo

Racionar todos los ingredientes muy finos, superponer ;un
este orden : |
segun la alt










Cebolla caramelizada

Pelary cortar la cebolla en juliana (finas laminas), acto seguido colocarlas
en una sartén con aceite de oliva y una pizca de sal. Una vez pochada,
incorporar el azdcar y dejar unos minutos mas a fuego bajo.






Presentacion

En un palto trinchero (plano), colocar la salsa espafnola
en su base, (compuesta de fondo de cocinar los huesos
de ciervo, tostados en el horno junto con verduras de
condimentacién, y cocinadas con agua 5 horas y por
ultimo ligadas con roux oscuro.) Una vez colocada
situamos sobre la salsa el pastel de papa y cecina
caliente. Marcamos el lomo de ciervo y lo laminamos,
lo situamos sobre el pastel de papa. Para finalizar
pondremos unas escamas de sal maldon. (ya que en

el momento de la coccidon o marcado en plancha no se
debe de incorporar la sal, porque extraeriamos los jugos
internos de la carne.) Salseamos con la salsa de queso,
ponemos azlicar moreno sobre esta y sopleteamos.
Para finalizar poner las verduritas salteadas en el plato
junto con los dos brotes.
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LO MAS AVANZADO EN
ALTA TECNOLOGIA

Ajuste automaético de luminosidad

FIRSTSTRIKE
5 M.O.A. punto rojo
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