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ChuletasfdeYcorderoYcaramelizadasfconjreduccion
de] Ximénezjlicon) deRtomates]
rellenosfdeYsetas]

Ingredientes para 4 personas: 1 kg. de chuletas de cordero, sal, pimienta blanca
molida, 200g de azlcar, vino pedro ximénez, aceite de oliva y 1 vaso de agua.
Ingredientes para la guarnicion: 4 tomates, 300g de setas, 1 cebolleta, ajo, aceite
de oliva, sal, azlcar y vinagre de médena.

Preparacion: Salpimentamos las chuletas y las asamos en una sartén con un poco
de aceite de oliva hasta que estén hechas. En una olla echamos 1/2 L de vino Pedro
Ximénez y lo ponemos al fuego para reducirlo, hasta que espese un poco. En otra
olla pondremos el agua y el azlcar a calentar, con este proceso obtendremos el
caramelo (sera cuando coja una tonalidad marrén oscuro). Pondremos en el fondo de
un plato la reduccién que hicimos de Pedro Ximénez a continuacién pondremos las
chuletas de cordero que previamente habiamos asado y seguidamente cubriremos
las chuletas con la salsa caramelizada.

Guarnicion: Lavamos y vaciamos los tomates, dejamos escurrir el agua, en una
sartén con aceite de oliva confitamos la pulpa del tomate afiadiéndole sal y una
pizca de azucar. En otra sartén pochamos el ajo y la cebolleta y cuando éstos estén
dorados afiadimos las setas troceadas con un poco de sal y saltearemos hasta que
pierdan el agua. Seguidamente rellenamos los tomates con su pulpa confitada y el
revuelto de ajo, cebolleta y setas y decoramos el plato con vinagre de médena.

Tiempo de preparacion: 45 minutos aprox.
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