Solomillo bourguignon
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Comentario nutricional
El bouquet garni es un manojo de plantas arématicas que se emplea como
condimento para la elaboracién de guisos, sopas y caldos.

Modo express

1. Trocee las cebollas y los champifiones.

2. Programe el menu Freir/Sofreir a 1802 durante 35 minutos y vierta el aceite en
la cubeta. Cuando esté muy caliente, incorpore la pieza de solomillo, dérela por
todos lados durante 15 minutos, sdquela y resérvela fuera de la cubeta.

3. Incorpore las cebollas y los champifiones a la cubeta.


https://chefplus.es/print/pdf/node/333

. Introduzca luego el bouquet garni, rectifique la sal y deje acabar el programa
removiendo a menudo.

. Meta el solomillo de nuevo en la Chef Plus Induction, cierre la tapa y programe
el menu Horno a 1802 durante 10 minutos.



