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TIEMPO PORCIONES DIFICULTAD
30 minutos 2 Personas Facil
-2 medallones de lomo de 250 gr c/u Paso 1:
-2 Cucharadas de aceite neutro Sazonar la carney sellar de ambos lados
-1 cebolla morada cortada en aros hasta que tome un color dorado uniforme.
-200 ml de vino tinto

-50 ¢r de azucar

- Sal y pimienta a gusto Colocar la cebolla en aros en una cacerola

junto con el vino tinto, la hoja de laurel, el
azucar. la saly la pimienta. Dejar cocinar
hasta que se evapore el liquido por

-10 grde manteca completoy la cebolla quede tierna.
-10 gr de harina Paso 3:

-150 ml de leche .

.50 gr de queso Azul De_rr_etlr la mant'eca en u_na cacerola. .

-saly pimienta a gusto Adicionar la harinay cocinar por un minuto,

-2 rodajas de pan de campo tostadas y Agrec_gar laleche de a poco, n_mentras sg D-ate

raspadas con 1 diente de ajo. coptlmuamente hasta que hierva. Por dltimo
adicionar el queso azul y sazonar.

Salsa de Queso Azul

Acomodar un medallén de carne encima de una rodaja de pan de campo con la cebolla morada. Cubrir con
la salsa de queso azul y llevar al horno a 200°C para gratinar por 1 minuto. Servir.



