el cocinero andaluz
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blog de cocina mediterrdnea

0241 ESTOFADPO PE TERNERA

ngredientes (para 4 comensales)

* Ternera (500 gr)

* Patatas (200 gr)

* quisantes (200 gr)

* Zawnahorias (200 gr)
. Plirones (50 gr)

© Ajo (1)

+ cebolla (1)

s Puervo (1)

* Tomate (1)

+ Sal

© Plmlenta negra en grano
* Harina de trigo

* Vino fino (1 copa)

Aceite de oliva virgew extra

Mantequilla (1 cucharada)
* Brandy (medio chupito)

Proceder

Trocea La ternera en cubos de unos 2 e, saLmeiewta Y pasalos por un poco de harina. Usando
un colador desecharés toda La harina sobrante

Pela y corta el ajo en Ldminas, pela y corta la cebolla ewjuLiawa y por altimo pela, Limpia Y
corta en puerro en trocitos pecueinos

Pela un tomate maduro Yy cortalo en cubitos pequeiros
Pela las patatas y covtalas chascandolas y las zanahorias pélalas Y covtalas en trozos

En una cazuela grande con un poco de aceite de oliva, dora La carne. Cuando tome color, La
apartas a uwn plato Yy la reservas

Ewn la misma cazuela pon un poco de aceite de oliva wmds y sofrie La cebolla, el puerro Y el ajo

cuando cebolla, puerro Y ajo se hayawn pochado, airade a La olla el vino manzanilla y deja que
se evapore el aleohol



Airade el tomate Yy deja que se sofria

cuando haya sofrito el tomate, airade La patata Yy la zanahoria
ntroduce ahora la carne que estabas reservando con todos Los jugos que haya soltado

Pondris también un clavo, unos cuantos granos de pimienta negra, una hoja de Laurel y un
puirado de plirones

cidbrelo con agua, tapa La olla Yy deja cocer a fuego muy Lento (3 de 10) durante 1 hora
Mientras cuece el estofado desgrana Los guisantes

Airade Los gulsantes cuando haya pasado una hora de cocclbwn, tapa de nuevo Y deja cocer otros
20 minutos mds

Pasado este tiempo, prueba la carne para ver si estd biew hecha Yy para ver st tiene el punto de sal
por si tienes que rectificar

Airade unas gotas de brandy y una cucharada de mantequilla que Le aportard brillo Yy sabor

Strve los platos



