
Solomillo de cochino en adobo
y miel
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Solomillo de cochino en adobo y miel

Ingredientes

Para 4 raciones

4 solomillos de cochino de ración 2 C.S. de miel
El adobo:
2 dientes de ajo
C.C. de pimentón dulce
1 brizna de orégano
 I rama tomillo
1 hoja de laurel
Sal gruesa
Pimienta negra en grano
100 ml de aceite de oliva 25 ml de vinagre de vino

https://www.canariasgourmet.es/solomillo/
https://www.canariasgourmet.es/solomillo/
https://www.facebook.com/rogelio.quinteromontesdeoca
https://www.rogermendez.com/
https://www.canariasgourmet.es/recetario-canariasgourmet/
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Sacar  el  solomillo  del  adobo  y  limpiarlo  bien  de  los
ingredientes  del  majado  para  que  no  se  quemen  durante  el
asado. Asar el solomillo en sartén con poco aceite de oliva
hasta dorar. Terminar de cocinar en el horno. Debiendo quedar
jugoso. Mientras, agregar a la sartén de hacer el solomillo la
miel  y  dorar  ligeramente.  Seguidamente  añadir  el  adobo  y
calentar  el  conjunto.  Por  último,  colocar  en  el  plato  el
solomillo  cortado  en  medallones  y  salsear  con  el  adobo
suavizado con la miel.


