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ESTOFADO DE
CORDERO

750 grs. de carne Enuna cozuela solteamos la carne de

de cordero cordero junto con los hojos de laurel y
(troceada, limpia las pimientos enteros hosta que este
y sin hueso) dorada.

4 papas grandes  Afadimos la cebollo, ajos, zanahoria y
2 hojas de laurel  tomates picados en trozos regulares.

ajo Afiadimos el pimentdn, la harina y las
1 cebolla hierbas aromdticos.
1 .zonoh?no Revolvermos todo bien y agregamos el
plm.enton dulce vino. Hoy que dejar que reduzca el
harina alcohal durante 10 0 15 minutos,
1vaso de vino revolviendo la carne a menudo.
blanco ) )
aceite de oliva Cqbrlmos el guiso con aguay
pimienta en dejomos enternecer a fuego
medio-lento con la cazuela topada.
grano
sal Cuando la carne esté cosi al punto
tomillo afiadimos las popas troceadas y el
pereijil picado pergjil, revolvemos un poco y dejamos

que enternezcon las popas Moviendo
la cazuela para que la salsa vaya
engordondo.

Una vez tiernas las popas apartamos
del fuego y dejomos reposar el guiso
para que se asienten los sabores.

60
MIN) X 4 pers.
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LASANA DE

6 remolachas
pequeiias
requeson

10 placas de
lasaiia
{precocida)
1/2 cebolla
morada
1diente de ajo
tomate triturado
queso rallado
orégano

sal
pimienta
aceite de oliva

REMOLACHA

Pelomos los remolachas y los
ponemos o cocer con abundante
agua durante unos 15 minutos.

Cortomos la cebolla en tiras y
picamos el ajo. En una sartén con dos
cucharadas de aceite los pochomos a
fuego medio Cuando la cebolla esté
transparente incorporamos el tomate
triturado, el orégano, la pimienta 'y
cocinomos a fuego lento durante 5
MINULos.

Cuando la remolacha esté tierna la
cortamos en trozos y los ponemaos
junto con el requesdn en un vaso de
batidora y batimos.

Montomos la losofia en una fuente de

horno con el siguiente orden: pasta,

remolacha, pasta y salsa de tomote

Cubrimos con el queso rallodo. Con el

horno precalentado a 200°C

introducimos la losafia y horneamaos
irante 20 minutos.



ROPAVIEJA
DE GALLINA

restos de gallina

{de un caldo o un

puchero)

250grs. de

garbanzos

cocidos

1cebolla

3 dientes de ajo
pimiento

3 tomates de

salsa

2 hojas de laurel

tomillo seco

orégano

pimenton dulce

10 granos de

pimienta negra

aceite de oliva

sal

caldo de la

gallina

pereijil

papas

60
MIN) X 4 pers.
N

Desmenuzamos bien la gallina.
Pelomos los ajos, la cebollo y cortamos
en dados pequefios. En un caldero
ponemos un poco de aceite y
sofreimos. Cuando estén doraditos
afiadimos el pimiento cortado y
terminamos de sofreir

ARodimos el tomate troceado y
dejomos que cocine hasta tener un
sofrito consistente.

Afiadimos una cucharada de
pimenton y rehogamaos un minuto.
Incorporamos la gallina desmenuzada
y rehogomaos otro minuto.

Afadimos también los garbanzos
cocidos, el lourel, el tomillo, el orégono
y la pimienta en grano. Sozonomos
con un poco de sal y echamos
también un poco de caldo. Topamos y
dejomos que hierva todo junto durante
unos 5 minutos. Espolvoreamos con
pergjily lo acompafiomos de papas
fritas.




MERLUZAEN
SALSA VERDE

5 rodajas de Salomos los rodojos de merluza por
merluza ambos lados. Pelomos los dientes de
3 dientes de ajo  0jo Y los picomos muy finos. Lovarmos
150 grs. de el pergjil, lo secomos y lo picamos muy
guisantes finomente En un caldero bajo

50 ml. de caldo  Ponemos el aceite con los cjos

de pescado picados. Cuondo empiecen a dorarse

afiadimos la harina y cocinamos un
poco. Antes de que tome color
afiadimos el vine y removemos bien.

vino blanco
perejil picado
harina

aceite de oliva
3 huevos duros
2 espdrragos
blancos

5 papas
medianas

Echamos el caldo de pescado caliente
y affodimos sal si hiciera falta. Dejomos
hervir un minuto e introducimos el
pergjil picado.

Incorporamos los rodajos de merluza
junto con los guisantes. Dejomos que
se cocinen por una de los caros
durante unos 3 minutos. Damos la
vuelta al pescado y dejamos cocinar 5
minutos mas.

Cocemos los huevos, afiodimos a la

salsa los espdrragos, el huevo duro y
L~ servimos la merluza con unos papas
cocidas.
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LOMO DE PECETO
CONFITADO CON
CILANTRO

500 grs. peceto  Limpiamos el peceto y lo cortamos en
100 ml. aceite de rodojos. Mezclomos el aceite, el

oliva vinagre, el ving, la sal, los ojos, el laurel,
100 ml. vinagre la cebolla y el cilontro. levamos a
160 ml. vino gbullicion suove para corfitar lo carne
blanco dulce y reservomos hasta el momento de
sal servir. Cocemos la batata con la piel.

4 dientes de ajo

2 hojas de laurel Una vez cocinada la pelomos vy la

trituramos con un poco de su agua de

1 cebolla P : imi

pequefia coccidn, aceitg, sal y pimiento.
cilantro Servimos poniendo una base de puré
250 grs. batata ° e
amarilla Sobre ella disponemos los rodojos de
coldc? (de su peceto y alifiomos con un mojo de
propia coceion) oo

aceite

sal

pimienta

90
MIN) X 4 pers.
S
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