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02234 COSTILLAS DE BERICO ESTOFADAS

ngredientes (para 4 comensales)

* Costillas de cerdo

thérico (600 gr)

Ccebolla (2)

© Ajo (2)

* caldo de pollo
(250 ml)

« Patatas (4)

* Plmienta negra en
grano

+ Sal

Aceite de girasol y

Acelte de oliva
virgew extra

Proceder

Pela y corta las cebollas en
juLiawa fina

Pon una cazuela con un poco de acelte de oliva e tntroduce La cebolla para pochar a fuego lento

Airade a la cebolla un par de ajos machacados (no hace falta que Las peles, solo dales un golpe)
Y unos cuantos granos de pimienta negra enteros (como g 0 10)

corta las costillas de cerdo Lbérico cortando entre hueso Y hueso (st has comprado, como yoel
costillar enterop)

cuando La cebolla esté biew dorada, airade las costillas y saltéalas también hasta que tomen
color

Airade un vaso de caldo, tapa la cazuela Yy deja cocer a fuego lento durante unos 20 minutos

Pasados Los 20 minutos, destapa La cazuela Y dqja reducir la salsa, que en unos 10 minutos
estard suficlentemente espesa

Mientras reduce La salsa puedes pelar unas patatas Y cortalas con la mandolina si tienes para
que salgan onduladas. Frie las patatas en abundante aceite de girasol hasta gue estén
doradas, sdcalas y airddeles un poguito de sal

Sirve las costillas acompairadas de unas cuantas patatas fritas onduladas



