
SOLOMILLOS DE CERDO CON CHAMPIÑONES Y SALSA DE 
MOSTAZA

INGREDIENTES:

• 450 gr.de solomillo de cerdo cortado en rodajas de 1 cm.
• 100 gr. De champiñones frescos laminados
• 75 gr. De vermut blanco
• 100 gr. De leche
• 60 gr.de cebolla en trozos
• 1 diente de ajo(opcional)
• 2 cucharadas de mostaza en grano entero
• 1 cucharadita de mostaza picante
• 1 cucharada de concentrado casero o 

en su lugar pastilla de caldo de pollo
• 1 cucharadita de sal
• 1 pellizco de pimienta molida
• 2 cucharadas de creme fraiche o nata liquida
• 1 cucharada colmada de maicena
• 2-3-hojas de perejil para decorar

PREPARACIÓN :

1. Ponga en el cestillo las rodajas de solomillo y los champiñones laminados alternando 
capas. Reserve

2. Ponga en el vaso el  vermut, la leche,la cebolla,el  ajo,la mostaza en grano,la mostaza
picante,el concentrado de pollo,la sal,la pimienta. Introduzca  el cestillo en el vaso y
programe 10min/100ºC/vel.1.

3. Con la espàtula ,remueva el contenido del cestillo para obtener una coción uniforme y 
programe 10min./100ºC/vel.1. Con la muesca de la espátula,extraiga el cestillo y coloque la 
carne y los champiñones en una fuente.

4. Añada al vaso la creme fraiche o nata y la maicena y programe 3min./80ºC/vel.4.
5. Vierta la salsa encima de la carne,decore con el perejil y sirva.

SUGERENCIAS
La carne tiene que quedar jugosa.Si la prefiere mas hecha en el paso nº 3 añada unos 
minutos mas


