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0233 JARRETE PE TERNERA RETINTA

ngredientes (para 4 comensales)

*_Jarrete de ternera
retinta (1 de 2,5 kg)

* Ajo (&)
cebolla (=)
Puerro (1)

s Zawnahoria (1)
« Lauwrel (2)
» Cclavo (1)

* Vino manzantlla
(wmedtio vaso)

* Agua (suficiente
para cubrir)

* Brandy (meedio
chupito)

s Sal

* Plmienta negra en
grano

Aceite de oliva virgew extra

Proceder

Ata eLjarrete con. una brida de coclnar

Salpimientalo Yy déralo biew en un poco de aceite de oliva. Dale vueltas para que se dore por
todos Los Lados. Para ello necesitaras una olla suficientemente grande para que quepa entero Yy
poder darle La vuelta

Pela Y trocea a modo groso el puervo Y la zanahoria. La cebolla La pelas y La pieas en trozos
pequeiros Y Los ajos solamente Los pelas

Airade La verdura a La olla junto con un par de hojas de Lawrel Yy un clavo

cuando la verdura se haya salteado un poco airade el vino manzanilla y deja que se evapore el
aleohol

Ahora cubre el jarvete con agua caliente, tapa La olla Y deja que cueza unas 4 horas. Durante
este tiempo, échale un ojo de cuando en cuando, como cada wmedia hora Y gira wn poco La carne



_\ )

Pasadas las 4 horas apaga el fuego Y deja que se enfrie la olla. Déjala veposar hasta el dia
stgulente

Al dia siguiente, saca el jarvete de La olla Yy ponlo sobre una fuente de horno

cuela el caldo Yy ponlo en una cazuela a fuego lento para que reduzea muy lentamente.
Dependiendo de La cantidad de caldo que tengas, tardard mds o menos. A mi me ha tardado 2
horas en esta ocasidw. Ha de quedar con La consistencia de un jarabe Ligero

una vez haya reducido, pruébalo para ver si estd biew de sal. Si es necesario corrigelo
Airade por ltimo un chorrito de brandy a la salsa y wmezela bien

tntroduce eLjurrete en la cazuela apogéwoloLo ew la parte mas ancha del hueso Y asténdolo por La
parte estrecha

utilizando wna brocha pinta con salsa toda La carne
Vuelve el jarrete a La fuente de horno Yy dsala durante 15 minutos a 1802 C

Preséntala como ves ew La foto, salsedndola Y acompairdndola de puré de patatas Y zanahorias
glaseadas



