Lomo con chalotes y patatas a la « Salardaise »
INGREDIENTES

Para 4 persona (s)
- 4 bistecs de unos 200g de falda de ternera
- 8 chalotes
- 30 g de mantequilla
- 50 cl de vino tinto
- Sal
- Pimienta

PREPARACIÓN


1
Pelar y cortar finamente los chalotes.


2
Rehogar los chalotes con la mantequilla durante 10 minutos. Cocinar a fuego lento para evitar que la mantequilla se queme. Añadir el vino tinto y las especias. Cubrir y cocinar 30 minutos a fuego lento.


3
Salar la carne. Asarla o freírla.


4
Respectar la cocción  (hecho, poco hecho o al punto). Retirar del fuego los bistecs, echar la pimienta y después cubrir con los chalotes confitados.
Servir de inmediato!


Consejos;
Puede acompañar el lomo con salsa de chalote con patatas a la “salardaise” (patatas en laminas cocidas con grasa de pato y con perejil al final de la cocción)
