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	Salsa de Setas (Boletus)



     
[image: image1.emf]Ingredientes         10 Raciones CantidadUnid Precio € Total

Setas (Boletus) 0,00 €

Romero 0,00 €

Chalota 0,00 €

Tomillo 0,00 €

Puerro 0,00 €

vino tinto (bueno) 0,00 €

Perejil 0,00 €

Jugo de carne

Pimienta de molino 0,00 €

maizena (?) 0,00 €

mantequilla (?) 0,00 €

0,00 €

TOTAL 0,00 €

Coste de Ración  0,00 €

Precio venta 0,00 € 0,00 €

Margen de venta 300%


Procesos de ELABORACIÓN:
· Fondear la chalota en grasa, añadir setas (boletus) y cuando estén rehogados incorporamos el ramillete de hierbas (puerro, tomillo, romero, perejil) y la pimienta de molino.

· Después el vino tinto (si es de brick podemos añadir un chorrito de brandy) y dejamos reducir a la mitad (como mínimo). 
· Por último añadimos el jugo de carne y lo dejamos reducir (también hasta la mitad). 

A todo le damos un hervor de 15-20 min. 
Y por ultimo comprobamos punto de sazón. Si es necesario ligar podemos utilizar maizena o simplemente dejar que siga reduciendo.
Nota:
· Si queremos una salsa más fina, podemos pasar la misma por el chino (sin triturar), levantarla y comprobar la sazón de nuevo.
· Si queremos abrillantar ligeramente podemos añadir un poquito de mantequilla y homogeneizar justo antes del pase.
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		Ingredientes         10 Raciones		Cantidad		Unid		Precio €		Total

		Setas (Boletus)								0.00 €

		Romero								0.00 €

		Chalota								0.00 €

		Tomillo								0.00 €

		Puerro								0.00 €

		vino tinto (bueno)								0.00 €

		Perejil								0.00 €

		Jugo de carne

		Pimienta de molino								0.00 €

		maizena (?)								0.00 €

		mantequilla (?)								0.00 €

										0.00 €

		TOTAL								0.00 €

		Coste de Ración		0.00 €

		Precio venta		0.00 €						0.00 €

		Margen de venta		300%






