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RECETA: CARPACCIO DE TERNERA LECHAL CON CREMA DE 
COLMENILLAS 
 
 

Ingredientes:  
 

250 gr. de solomillo de ternera lechal, limpio. 
50 gr. de colmenillas secas (Morchella esculenta) 
1 litro de nata 
2 chalotas 
25 gr. de mantequilla 
100 gr. de hojaldre 
1 huevo 
1 charada pequeña de sésamo 
20 gr. de queso parmesano 
Sal 
Pimienta 
Un vasito de vino blanco 
 
 
 
 
la preparación: 
 
Limpiamos bien el solomillo de grasa, lo envolvemos en papel transparente de cocina (film) y lo 
congelamos. Ponemos las colmenillas en remojo con poca agua para que revivan, durante una hora 
aproximadamente. Una vez rehidratadas, se escurren y se lavan, conservando el agua de remojo, 
pasándola por un colador muy fino o tamiz, evitando siempre que queden restos de tierra. En una 
sartén, ponemos la mantequilla, las chalotas picadas muy finas y las colmenillas cortadas a juliana, 
y lo rehogamos todo. Añadimos el vino blanco, la nata y el agua de remojo de las colmenillas y lo 
dejamos hervir hasta que se reduzca a la mitad. 
 
A parte, estiramos el hojaldre sobre un mármol y cortamos medias lunas. Las untamos con huevo 
batido y les espolvoreamos el sésamo por encima. Horneamos 10 minutos a 180º. 
 
Para montar el plato, cortamos el solomillo muy fino con la máquina de cortar embutido, lo 
ponemos en un plato hondo, al lado las medias lunas con el queso parmesano, y la crema de 
colmenillas en medio. 
 
El solomillo debe cortarse sin descongelar para así poder obtener unos cortes muy finos con 
facilidad. 
 
 

Básicamente, las recetas de comidas no están protegidas por el derecho de propiedad intelectual, ya que no se encuadran dentro del “concepto de trabajo”: In Cooperation with: www.rezepte-buch.org 
– www.recipe-book.org 1. No se trata de ninguna manera de una redacción que merezca protección legal. 2. No existe ningún esfuerzo intelectual personal (un cierto nivel de creatividad). Por supuesto 
que podría haber excepciones. Existen p.ej. recetas con contenido literario y/o artístico, que deben verificarse individualmente. La legislación autoriza el derecho de autor, cuando la versión de la receta, 
en combinación con la distribución y la disposición del texto, requieren un determinado esfuerzo de actividad intelectual individual.(Fuente: OLG Hamburgo, U.v. 17.7.80, Schulze OLGZ 229, pág.7 – 
para la incorporación de partes de una receta). Las recetas de comidas y de repostería incluidas en esta página web provienen de las más distintas fuentes (p.ej. libros, revistas, Internet, prospectos, 
notas personales, etc.). Todas las recetas fueron probadas por nosotros y su texto adaptado cuando se lo creyó conveniente. Las imágenes y los gráficos de las recetas fueron fotografiados por nosotros 
mismos. Otros textos, fotos y gráficos fueron parcialmente extraídos de libros, revistas, Internet, prospectos, etc. (Por supuesto que con autorización). En el caso de que la publicación de algún 
documento, receta, foto, contenido o texto contraviniera un copyright, le rogamos que nos lo informe. En tal caso, retiraremos inmediatamente ese contenido de la página web. This free Mushrooms 
Recipe Service is provided by – MUSHROOM WHOLESALE - UWE BUSCHHAUS – IMPORT – EXPORT – GOOD MUSHROOMS – GOOD LIFE – feel free to download this recipe for free. 
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