LOMO VETADO CON PAPAS ASADAS A LAS FINAS
HIERBAS

@ RESERVA CABERNET SAUVIGNON

& 4 porciones () 4omin X dificultad media

INGREDIENTES

- 800 g de lomo vetado -1 cucharada de mantequilla
-1kg de papas -2 cuharadas de aceite

-1 cucharadita de romero - sal y pimienta a gusto

-1 diente de ajo

PREPARACION

1. Pelar las papas y cortarlas en cubos de 1 cm. Ponerlas en una olla con agua fria
y un poco de sal, llevar a ebullicidon y cocer por 10 minutos. Retirar con un colador
y secar las papas muy bien.

2. Enunsartén, agregar aceite y luego las papas con un poco de sal, romeroy
pimienta a gusto. Saltear las papas por unos 5 a 10 minutos o hasta que estén
doradas por fuera y tiernas por dentro, verificar con la punta de un cuchillo.

3. Al mismo tiempo, cortar el lomo vetado en 4 porciones, idealmente de unos 2
dedos de ancho, unos 200 g aprox. Dejar el lomo a temperatura ambiente durante
unos 30 minutos.

4. En un sartén calentar aceite hasta que se empiece a ver un poco de humo.
Agregar el lomo vetado y cocinar unos 3 minutos, agregar sal y pimienta, un
diente de ajo y una ramita de tomillo.

5. Dar vuelta el lomo y agregar la mantequilla. Volver a salpimentar. Con la ayuda
de una cuchara hidratar el lomo con el jugo de la mantequilla aromatizada con el
ajoy romero; hacerlo reiteradas veces por unos 3 a 5 minutos.

6. Retirar del sartény dejar reposar la carne 5 minutos. Lograremos un corte a
punto, si se quiere mas cocida dejar mas tiempo en el sartén.

7. Servir la carne junto a las papas y disfrutar.
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