INngredientes

500 gr de solomillo
de Ternera Gallega
cebolline picado,

4 cucharadas

aceite de oliva, sal, pimienta

negra.
Y2 diente de ajo.
| yerna de huevo
200 gr pan de maiz

para la salsa:
» 6 cucharadas de mayonesa de
aceite de oliva

» 2 cucharadas de hierbas picadas

(perejil, albahaca, cebolling,

estragdn...)
2 cucharadas de vinagre
balsdmico

elaboracion

Picar finamente la carne de solomi-
llo a cuchille. Frotar el interior de un
bol con el ajo partido para dejar su
aromay en el afadir la carne. Incor
porar la yema, un chorro de aceite
de oliva, abundante cebolline pi-
cado, sal v pimienta negra recién
molida. Mezclar bien el conjunte.

Freir el pan de maiz en lonchas finas

Y reservar

presertacion

Mezclar la maycnesa y la hierbas,
afiadir 2 cucharadas de vinagre v 3
de agua para aligerar. Salpimentary
batir bien.

Montar el tartar a modo de milhoja intercalado con las lonchas de pan y

acompaiiar de |a salsa.

T

[ " tempo aproximado: 16 minutos



