Por: Miguel Angel Mateos
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Presa Ibérica con Salsa de Carne y
Ajo Spring Blanco.
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: - 8 esparragos verdes
NS DE COMENSALES - Flor de sal
a - 50 ml de Nata de cocinar
- 100 ml de Salsa Worcestershire
Q / TIPO DE PLATO - 10 gr de Aceite de Oliva Extra
i PRINCIPAL - Elverde de 2 cebolletas frescas

TIEMPO DE PREPARACION
30 MINUTOS
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VARIEDAD DE AJO
SPRING BLANCO
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CONSEJOS DEL CHEF Miguel Angel Mateos:

1. Pelamos los dientes de ajo y los laminamos finamente.

2. Colocamos la sartén en el fuego, afladimos un chorrito de aceite y
doramos ligeramente los ajos laminados a fuego medio bajo, que no
cojan excesivo color.

3. Afiadimos los esparragos laminados, el verde de las cebolletas
cortadas finos, salteamos todo ligeramente y retiramos del fuego.

4. En la misma sartén a fuego medio, afiadimos un poco mas de aceite
y doramos los filetes de presa vuelta y vuelta y retiramos del fuego.

5. Nuevamente, en la misma sartén al fuego, afadimos la salsa
Worcestershire y dejamos que reduzca ligeramente. Afadimos la
nata, dejando en el fuego hasta que reduzca y quede completamente
ligada la salsa, y retiramos del fuego.

TERMINADO DEL PLATO:

6. En un plato, colocamos 5 filetes de presa ibérica escalonados y
estirados y sobre ellos, salseamos bien cubriendo por completo la
carne.

7. Sobre la salsa colocaremos los esparragos salteados, el verde de
las cebolletas y nuestros maravillosos dientes de ajo laminados y
dorados.

- Los filetes de presa ibérica deben quedar marcados a fuego alto por ambas caras, pero no en exceso para

gue queden jugosos.

- Sino disponemos de salsa Worcestershire, podemos utilizar salsa Perrins o salsa de carne.
- Elajoy los espdrragos salteados, van a realzar el sabor de la carne y de la salsa, dandole verdadero sabor

a nuestra elaboracion.

- Podemos utilizar, para este plato, secreto ibérico sustituyendo la presa ibérica por él, u otra carne jugosa

apta para la plancha o parrilla.

www.cookinbig.es



