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Carreé de Ternasco de Aragon con trufa
“‘aromas a bosque”

Restaurante La Embajada

Ingredientes:

costillar de Ternasco de Aragon.
20 g de tierra de setas.

4 frambuesas.

4 moras.

1 trufa Tuber melanosporum.

8 brotes.

8 g de mahonesa de trufa.

20 de foie-gras.

1dl de vino de garnacha.

1dl de jugo de Ternasco de Aragon.

350 g de verduras para el jugo.

Elaboracion:

e Cortar el canal del ternasco y deshuesar,
salpimentar, rellenar con foie gras y trufa
fresca, bridar y asar al horno hasta que esté
dorado y cocinado en su interior.

Hacer un jugo del ternasco con las verduras,
los huesos vy el vino, reducir, colar y agregar
la sal.

Presentacion:

En un plato de presentacion, poner la tierra de setas y
sobre ésta los frutos rojos y la mahonesa de trufa.
Cortar el carré de ternasco en rodajas y poner en
paralelo de la guarnicion.

Napar el carré con el jugo y decorar con brotes.

Mas informaciéon: www.goaragon.es




