Tosta de lomo de cerdo, queso roquefort, nueces y mermelada:

Tiempo de preparación: 20 min
Dificultad: 2/5

Ingredientes para 12 personas:
· 12 rebanadas de pan para tostar.
· Lomo de cerdo.
· 2 ajos.
· Aceite de oliva virgen extra.
· 200 ml de nata para cocinar.
· 100 g de queso roquefort.
· Pimienta negra.
· Nuez moscada.
· Nueces (100 g).
· Mermelada (del sabor que te guste).
Elaboración:
Freír el lomo con los ajos aplastados.
Cortar el lomo en tiras, una vez frito.
Picar las nueces.
Elaboración de la salsa roquefort:
· En una cazuela a fuego medio agregamos la nata y el queso roquefort.
· Añadimos una cuchara de nuez moscada y pimienta negra.
· Reducimos hasta obtener una crema ligera.
· Verter la crema en un vaso mezclador y añadir los ajos previamente sofritos.
· Triturar hasta obtener una crema homogénea.
Elaboración de la tosta de pan:
· Echar un chorro de aceite de oliva en la sartén.
· Colocar el pan mientras se calienta la sartén a fuego medio/bajo.
· Tostar por ambos lados hasta obtener un color dorado sin quemarlo.
Servir la tosta untando la crema ligeramente en el pan. Colocar el lomo en tiras encima de la tosta de pan. Añadir las nueces picadas. Regar con la salsa de nuevo y coronar con un poco de mermelada.  (Se puede adornar con una hojita de albahaca fresca o menta).


Porsaan ulkofileetä, Roquefort-juustoa, saksanpähkinöitä ja hilloa:

Valmistusaika: 20 min
Vaikeusaste: 2/5

Ainekset 12 hengelle:
- 12 viipaletta leipää paahdettavaksi.
- Porsaan ulkofileetä.
- 2 valkosipulia.
- Extra virgin oliiviöljy.
- 200 ml keittokermaa.
- 100 g Roquefort-juustoa.
- Mustapippuria.
- Muskottipähkinä.
- saksanpähkinät (100 g).
- Hillo (mitä tahansa makua haluat).

Valmistelu:
Paista selkä murskatun valkosipulin kanssa.
Leikkaa ulkofilee suikaleiksi, kun se on paistettu.
Hienonna pähkinät.

Roquefort-kastikkeen valmistus:
- Lisää kattilaan keskilämmöllä kerma ja Roquefort-juusto.
- Lisäämme lusikallisen muskottipähkinää ja mustapippuria.
- Vähennä, kunnes saamme vaalean kerman.
- Kaada kerma sekoituslasiin ja lisää aiemmin kuullotettu valkosipuli.
- Sekoita, kunnes saat tasaisen kerman.



Paahtoleivän valmistus:
- Kaada tilkka oliiviöljyä pannulle.
- Aseta leipä lämmittäen pannua keskilämmöllä/matalalla lämmöllä.
- Paahda molemmilta puolilta kullanruskeaksi polttamatta.
Tarjoile paahtoleipä levittämällä kermaa kevyesti leivän päälle. Laita sisäfilee suikaleiksi paahtoleivän päälle. Lisää hienonnetut saksanpähkinät. Pirskottele uudelleen kastikkeella ja ripottele päälle hieman hilloa. (Voit koristella sen tuoreella basilikan lehdellä tai mintulla).
