LOMOS EN CANAPE " A LA MIGNON"

Ingredientes

1 lomo

1/2 k1 de mantequilla
late de champignons
pan de molde

cebollas

hojas de laurel

ramas de perejil
ramas de poleo fresco
zanahorias en rodajas
taza de crema lfquida
sal y pimienta blanca

1 cucharasda de maicena

M
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Se cortan los lomos algo gruesos y se les dora en man
tegquilla bien caliente .l pan se corta en rajas y
se frie en mantequilla

Se colocan los lomos en el fondo de una cacerola y

se echa agua hasta cubrirlos, luego las cebollas
cortadas en cuatro, las zanahorias, el persjil,
poleo, laurel, sal y pimienta. Se tapa bien y se cue
ce durante 1 hora mds o menos. Se retiran los lomos
y se echa la maicena para espesar, se pasa la salsa
al tamiz, se vuelve a poner al fuego, se calienta se
retira del fuego y se echa la crema ylos champignons.
(Ya no debe hervir)

Se colocan los lomos sobre los canapé de pan frito,
encima se ponen los champignons y un poco de salsa.la
salsa restante se sirve en salsera.

Se acompaiia a voluntad de: puré de papas,papa a la pa
Ja, petit pois o vainitas a2 la inglesa.




