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0219 PLUMA (BERICA CON VERDURAS

ngredientes (para 4 comensales)

o Pluma tbérica (4)
cebolleta (4)
« Zanahorias (4)

Puerros (4)

Patatas pequeinas ()

* Plmientos rojos grandes
)

Aceite de oliva virgen
extra

© Plmienta negra en
grano

+ sal fina

* Sal en escamas

Proceder

Limpia Yy pela la verdura: pela Las zawnahorias, las cebolletas, Llas patatas Y los puerros. Ew\jwzga
los pimientos, cortales Los extremos (La punta y el pedinculo), y divide el resto ew dos partes
lguales. Ruitales las pepitas del interior

Pown toda La verdura a confitar sumergida en aceite de oliva Yy a baja temperatura durante 10
minutos

Pasado este tiempo, shicalo todo menos Las patatas que dejards ew el aceite subiendo el fuego al
maximo mientras haces La carne

Salpimienta las piezas de pluma ibérica por Las dos caras
Pon una sartén con unas gotas de aceite de oliva y haz la carne 50 segundos por cada Llado
una vez hecha La carne séeala a un plato Yy deja que repose al menos un par de minutos

Saca las patatas de la cazuela donde estdn friéndose Yy ponlas en el papel dondle estd el resto de
la verdura. Arade un poco de sal a toda la verdura de este plato

Corta la carne Y sirve los platos. Cada uno con una pieza de pluma ibérica fileteada, una
cebolleta, una zanahoria, un trozo de pimiento rojo, un puerro Y un par de patatas

Anade unas escamas de sal sobre La carne Y un chorrito de aceite de oliva en crudo sobre La
verodura



