 TRONCO DE SOLOMILLO DE TERNERA EN SALSA DE QUESO GAMONEDO 

con bouquet de patatas chips y jamón ibérico con trigueros
PLATO TIPICO DE SOLOMILLO CON UNA SALSA DE QUESO GAMONEDO TIPICO DE LA REGION.
INGREDIENTES:

TRONCO DE SOLOMILLO DE TERNERA
MODO DE PREPARACION: SE   PLANCHA EL  SOLOMILLO  Y APARTE SE PREPARA LA SALSA DE QUESO GAMONEDO SE FRIEN LAS PATATAS CHIPS, EL JALMON DE TERUEL Y SE PLANCHAN LOS ESPARRARGOS TRIGUEROS.

EMPLATADO Y FINALIZACION:  SE PONE EN EL BORDE DEL PLATO EL SOLOMILLO Y LO SALTEAMOS CON LA SALSA DE GAMONEDO Y EN EL OTRO EXTREMO PREPARAMOS UN BOUQUET CON LAS PATATAS, JAMON Y ESPÁRRAGO TRIGUERO.





















