Lomo con confitura
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Comentario nutricional

Los ardndanos son unas bayas cuyas variedades mas destacadas son el rojo y el
negro. Contienen pocos azucares y su pigmento (antocianos) les aporta efecto
antioxidante.

Modo express

1. Vierta el aceite en la cubeta y disponga encima la cebolla troceada y el lomo.
Extienda la mermelada de naranja y la de arandanos por toda la carne. Afiada
las pastillas de caldo bien desmenuzadas y una medida de agua.


https://chefplus.es/print/pdf/node/210

. Programe el menu Carnes y cuando acabe deje reposar el plato 10 minutos con
la tapa cerrada.

. Saque el lomo y cértelo en rodajas. Si quiere, puede colar la salsa con un
pasapurés para quitar los restos de cebolla.



