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0227 PIERNA DE CHIVO LECHAL MALAGUENDO ASADA

ngredientes (para 4 comensales)

Proceder

Plernas de chivo
Lechal malagueiro
(2)

Lechuga (1)
cebolleta (1)
Tomate (2)

Ajo (2)

Limdn (1)

Vino manzanilla
(1 vaso)

caldo de carne (1
Vaso)

Plmienta negra en
grano
sal

Acette de oliva
virgew extra

Salpimentamos las piernas de chivo lechal por ambas caras Y les echamos un chorrito de acette

Las introducimos sobre La rejilla del horno precalentado a 1802 C durante una hora Y media.
Debajo de La rejilla del hormo colocaremos una fuente. Cuando Lleve media hora aséwdose Las
plernas, echamos medio vaso de vino manzanilla sobre La bandeja de abajo y cuando Lleve
wmedia hora echamos otro medio vaso

cuando halla pasado La hora y wmedia sacaremos Las piernas y las dejaremos reposar mientras
preparamos las ensaladas

Limpiamos biew las lechugas Yy las secamos e introducimos en un bol en trozos

Corta ew juliana La cebolleta y airddela al bol de Lla lechuga

Salpimienta lechuga Y cebolleta, pero no Los aliiies hasta el momento de servir para que no se
estropeen las lechugas

Pela Los tomates, cortalos en gajos y échalos a un bol



Pela Yy pica Los ajos en trocitos pequeiros Y échalos sobre el tomate, salpimienta y aliira con un
buen acette de oliva virgen extra Yy zumo de Limbn (el tomate no se estropea con el aliiio)

En un tarrito pequeiro echa un buen chorro de aceite de oliva virgen extra de calidad y zumo de
liméw. Tapa el tarrito Y agitalo hasta oque se mezelew biew aceite Yy zumo de Limbn

Sirve la carne acompairada de Los tomates aliivados Yy de la lechuga aliivada en el tltimo
memento



