CAZA MAYOR [Pt QWDPRQDUCTOSYPLATOS
(' IERVO . DE NUESTRA TIERRA

LOMO DE CIERV A A PARILLA.
CON TEMPERATURA CONTROLADA, PURE DE
PATATA TRUFADA Y SALSA DE FRUTADE LA PASION

Ingredientes:
«Lomo deciervo200 gr. <Marinadayuzu <Canela «Vinotinto <Romero  <Tomillo

Ingredientes para el puré de patata trufada:
«Patata50 gr.  -Puréde trufa 10 gr.

Ingredientes para la salsa:
«Demi glass de huesos de ciervoy verduras 100 ml. «Puré de fruta de la pasion 30 ml.
+Mantequilla 50 gr.

Elaboracion: ,

Se macera la carne con la marinaday se envasa al vacio 24 horas.

Se cocina al vacio a 62 grados 17 horas.

Por otro lado hacemos la salsa tostando los huesos con la verduray poniendo a cocer, después
de tostar todo unas 12 horas, hasta conseguir una demo glass, que luego juntaremos con el
puré de fruta de la pasién y que ligaremos con la mantequilla.

El puré con patata asada, trufa triturada y nata.

Emplatado:

Ponemos el lomo en la bolsa de vacio a 55 grados para que tome temperatura y después mar-
camos rapido en parrilla y cortamos y empatamos sobre puré y afiadimos salsa.

L Javier Donaire
El Mirador de la Mancha - Villarrubia de los Ojos



