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Isa de corzo

Poner la cebolla picada en brunoise, junto con el aceite de oliva. Dejar
pochar lentamente, una vez pochada agregar los huesos de corzo, la
zanahoria y el puerro. Una vez todos los ingredientes en su interior,
dejar cocer 3 horas a fuego bajo, colar y ligar con maicena, retirar y
reservar.
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Puré de calabaza y castafas

Poner la calabaza en el horno a 160°c envueltas en aluminio, una vez
tiernas incorporar la nuez de mantequilla y triturar, incorporar las castafas
peladas y triturar de nuevo hasta conseguir una crema homogénea.






Preparacién final

Poner en el fondo del plato un punto de crema de calabaza y castafas,
sobre este el pedazo de corzo una vez marcado a la plancha y salseado con
nuestra salsa de corzo. Al lado opuesto, poner las verduritas ordenadas,
sobre el corzo situaremos unas setas salteadas.

Para finalizar el corzo, decoraremos con hojas de berros.






DESPIECE

El truco

La carne necesita siempre un periodo post mortem pare

reblandecerse, por lo que siempre después de limpia, neé

nuestro refrigerador. No la filmes con un plastico, cubrela con

e intenta ponerla en suspensién para evitar que este en contacto con los Jugos

que soltara. Por dltimo macérala.




PREMIER® ACCUTIP™

La municién ACCUTIP combina una trayectoria plana como un laser Punta de Wsﬂ:;:f:;f: oehtand
con un poder de parada devastador, El proyectil expande rapidamente — = :
al impactar manteniendo masa suficiente para penetrar y asi transferir Perfil ojival pulido de alta coeficiente balistico.
el maximo de energia, La ingenieria del disefio de este proyectil _ -

conjunta diferentes espesores de la camisa con un niicleo de plomo
més duro que consigue una retencidn de peso muy equilibrada tanto.
en tiros cortos como a larga distancia.

Camisa de espesor progresive hacia la
base con cola de bote

La favorita de los cazadores mds exigentes.
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