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R E C E T A S

(Para 4 personas)
1 Solomillo de cerdo ibérico

Para el chucrut:
200 gr Berza

25 ml Vinagre de sidra
20 gr Mostaza de Dijon

20 gr Tocino 

Para la salsa de frambuesa:
100 gr Frambuesas 

25 gr Azúcar

Para el chucrut:

Ponemos al fuego el tocino con un 

poquito de aceite. Añadimos la berza 

cortada en juliana y rehogamos a fuego 

suave durante 20 minutos.

Añadimos la mostaza y retiramos del 

fuego. Reservamos.

Para la salsa de frambuesa:

Ponemos al fuego la frambuesa y el 

azúcar durante 20 minutos. Después lo 

colamos y reservamos.

Marcamos los trozos de solomillo al 

fuego. Sobre la base del plato coloca-

mos el chucrut y encima el solomillo. 

Terminamos decorando con la salsa de 

frambuesa.

S O L O M I L L O  D E  C E R D O 
I B É R I C O  C O N  C H U C R U T 

I N G R E D I E N T E S E L A B O R A C I Ó N

5 / 1 0

DIFICULTAD

6 0 ’

TIEMPO

m e d i o

PRECIO

7 / 1 0

SALUDABLE




