
S u g e r e n c i a  d e  p r e s e n t a c i ó n

T u  r e c e t a  

               El Chef Pablo

Mariñas, de Gastrológico,

Laboratorio de Sabores,

nos dedica esta receta

clásica de nuestra cocina,

una elaboración con un

toque personal, como

nuestros diseños. 

SOLOMILLO DE CERDO EN ESCABECHE

Ingredientes: 

• Solomillo de cerdo 0,5 kg

• Dientes de ajo 6 ud

• Sal, pimienta negra C/N Y TOMILLO C.C

• AOVE 250 ml

• Agua 125 ml

• Vinagre 125 ml

• Cebolla 6 ud

• Zanahorias 2 ud

Elaboración: 

Limpiar el solomillo.

Salpimentar el solomillo.

Cortar las zanahoria en rodajas, y la cebolla en gajos.

Poner al fuego una cacerola con el aceite, el agua, las

cebollas, las zanahorias y el tomillo.

Llevar a ebullición y dejar que hierva 10 minutos.

Añadir el vinagre y una vez que vuelva a hervir,

incorporar el solomillo y dejar hervir al mínimo durante 15

minutos.

Dar la vuelta al solomillo y dejar cocer otros 15 minutos.

Apagar el fuego y dejar enfriar dentro del escabeche.

Servir frío o templado en

lonchas, adornados con

las zanahorias, la cebolla y

los ajos, con un poco del

escabeche por encima.
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