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0212 PRUERA DE LOMO [BERICO

ngredientes (para 4 comensales)

+ Lomo de cerdo Lbérico
)

* Ajo (2)

* Tomillo fresco

s Plmentén ahumao
de La vera (1
cucharada)

Pimlenta negra en
grano

s Sal

Aceite de oliva virgen
extra (3 cucharadas)

Proceder

Limpia de grasa wn poco La
cinta de lomo Yy cortala en filetes, estos e tiras Yy las tiras en cubitos. Echa los cubitos a un bol

Salpimienta la carne

Airade 2 ajos pelados Yy picados en trocitos Lo mds pequeiro que puedas. Sitienes uno de esos
aparatos que Los trituran, mejor

Airade también la cucharada de pimenton, dos de aceite de oliva Y un puiradito de tomillo
fresco pieado, la cantidad que te parezea oportuno

Mézclalo tooo
Tapa el bol con papel film transparente Y déjalo en la nevera reposando toda una noche
Pon una cazuela con una cucharada de aceite de oliva Y saltea la carne a fuego vivo

En unos 5 minutos estard Lista



