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Lomo de Cerdo con Durazno Flameado
Ingredientes

6 


duraznos enlatados de California 

1 kilo
 

lomo de cerdo

1 taza 

almíbar de los duraznos

2 


clavos de olor

2 hojas 

salvia

3 cucharadas 
aceite

1 cucharada  
fécula de maíz

1 taza 

vino blanco

1 cucharada 
           mostaza

Sal y pimienta
2 cucharadas 
mantequilla

Preparación

Quite el exceso de grasa del lomo; salpimiéntelos por todos lados. Caliente el aceite en una olla, fría el lomo hasta que esté bien dorado por todos lados; baje el fuego, agregue el vino blanco, salvia, mostaza, clavos y la mitad del almíbar; tape y deje cocinar dándole vuelta de vez en cuando por 40 minutos o hasta que la carne esté suave.

Saque la carne y rebánela. Disuelva la fécula en un poco de agua; agréguela al caldo de la carne, cocine por unos minutos hasta que espese un poco; añada la carne rebanada. 

Caliente la mantequilla en una sartén, agregue los duraznos rebanados, saltee por unos minutos; baje el fuego, agregue el resto del almíbar, deje cocinar hasta que se evapore.

Sirva la carne acompañada de duraznos.

Tiempo de preparación: 1 hora

Dificultad: Fácil

Rinde 4 porciones

California Cling Peach Board


