@ elGourmet

Rinones en salsa al Syrah con
papas y puerros

Tiempo de preparacion: 30 Min

Ingredientes

Sal: A gusto Rifilones: 2 Unidades
Aceite Neutro: 1 cdita.

Guanicion |

Papas pequefias: 12 Unidades
Sal y Pimienta: A gusto

Guarnicion |l

Sal y Pimienta: A gusto
Manteca: 25 g Puerros: 2 Unidades

Masa
Aceite: cdita.
Salsa

Cebolla: 1 Unidad

Manzana verde: 1 Unidad Apio: 2 Ramas

Vino Syrah: 750 cc Azucar: Una pizca
Zanahorias: 2 Unidades Hierbas Aromaéticas: 1 cda.
Manteca: 25 g Caldo de carne: 250 cc
Varios

Puerros: 3 Unidades



Preparacion de la Receta

e Pele los riflones debajo del agua de la canilla eliminando toda su grasa.
Corte en rodajas.

En una sartén con aceite saltee los rifiones.

Délos vuelta y condimente con sal.

Termine la coccién y escurra sobre una rejilla.

Salsa

Pele y corte en cubos regulares las zanahorias, la cebolla, el apio, la manzana
Pigue groseramente las hierbas.

En una cacerola lleve a reduccién el vino con las verduras y las hierbas.

Pase por un tamiz, agregue el caldo y lleve nuevamente a reduccion.

Sobre el final de la reduccién agregue el azlcar y la manteca fria.

Guarnicion |

e Pele las papas y tornee en forma cilindrica

Corte finas rodajas con una mandolina.

Derrita la manteca.

Arme 12 rosetas sobre un silpat y rocie levemente con manteca
Tape con otro silpat y cocine en horno caliente durante 15 minutos.
Salpimente.

Guarnicion |l
e Lave y corte los puerros en rodajas y blanquee en agua salada hirviendo.

e En una sartén con manteca saltee los puerros.
e Salpimente.

Decoracion

e Corte los puerros en fina juliana y fria en abundante aceite caliente.

Presentacion

¢ Sirva una roseta en el centro de un plato, sobre las papas los puerros, otra roseta encima,
MAs puerros y termine con una ultima roseta.

e Termine con juliana de puerros frita

e Alrededor de la roseta, los rifiones, salsee.

Consulta la receta original en

https://lelgourmet.com/recetas/rinones-en-salsa-al-syrah-con-papas-y-puerros




