/

Ingredientes

Lomo fino

Sal refinada
Orégano seco
Vino tinto
Lienzo (trapo)

Preparacion

Cortarellomo el trozos de 400 gry adicionar 300 gr de sal por cada trozo.
Alistar el lienzo humedecido con vino tinto y orégano.

Abrir el lienzo y distribuir una capa de sal en la mitad del lienzo.

Colocar los trozos de lomo sobre a sal

Enrollarenformacilindrica, procurando que la sal no se salga del lienzo.
Llevar loslomos ala brasa durante 6 minutos porcadalado.

Abrir ellienzo, sacar los trozos de lomo y retirar el exceso de sal.
Tajarellomo en pequeiios medallones.

Porultimo al servir en lamesa flameamos el lomo antes de ser consumido.
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Ingredientes

1 Berenjena

2 Cucharaditas de aceite

1 Pimentén

1 Cebolla cabezona

200 gr de queso mozzarella o de su
preferencia.

Queso parmesano

Sal y pimienta al gusto.

Preparacion

e Cortarlasberenjenasenlaminas.

Para la salsa:

2 Tomates chonto
1/2 Pimentdn

1/2 cebolla cabezona
1/3 de vino blanco
Sal y azucar al gusto.

e Saltear las berenjenas con sal, pimienta y una cuchara de aceite hasta que queden

asadas.

* Enelmismosarténsalteamos los pimentonesy las cebollasenjulianas.

Paralasalsa:

» Ponerehervirlostomates para quitarles la piel.
» Saltearel pimentdnylacebollaafuegoalto, incorporarlos tomates.

e Adicionarelvino,lasalyelazlcar.

e Licuarestapreparacion.

ARMADO

e Enun papel mantequilla de monta una capa de ldminas de berenjena sin que queden

espacios libres.

e Luego pasamosa ponerle unacapadelaminas de queso.

» Agregarunacapade pimentdny cebolla.
e Enrollarycolocar en una refractaria.
e Precalentarelhornoa180grados.

e Adicionarlasalsasobre elrolloyun poco de queso parmesano.

* Horneardurante 20 minutos.




