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P R E P A R A C I Ó N

I N G R E D I E N T E S

S o l o m i l l o  d e  c e r d o  c o n  pa s t e l e r a  d e  c h o c l o

4 porciones

· 800 g de carne de filete o solomillo de 
cerdo
· 600 g de choclo congelado
· 1 cucharada de mantequilla 
· ½ taza de leche entera (100 ml)
· 1 ramita de albahaca (10 hojas)

· sal gruesa y pimienta a gusto
· 1 cucharada de aceite

1 .  Para la pastelera: en una olla con fondo grueso, derretir la mantequilla a 
fuego medio y agregar el choclo congelado. Cocer durante 8 minutos. Agregar la 
leche, sal y pimienta; cocinar por 5 minutos y revolver. Retirar la mezcla del fuego 
y moler junto a la albahaca en una juguera o minipimer, hasta lograr consistencia 
de puré. Es importante que la mezcla se mantenga caliente. Si la mezcla queda 
muy líquida, volver a ponerla en la olla y cocinar a fuego lento revolviendo 
constantemente, hasta que logre un espesor adecuado. Rectificar sabores.

2 .  Para el solomillo: agregar el aceite en un sartén y esperar hasta que esté 
muy caliente. Salpimentar el filete y sellar unos 2 minutos por lado, hasta que 
esté dorado. Retirar del sartén y hornear a 180 °C durante 5 a 10 minutos. Servir 
con la pastelera y junto a una ensaladita de tomates cherry y albahaca.

Tip: una vez dorado el filete de cerdo, se puede agregar al sartén un poco de agua 
o vino blanco y reducir durante un minuto a fuego fuerte.  Se obtendrá un líquido 
rico en sabor, el cual se puede agregar al cerdo para que quede más jugoso.
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