CARNE DE MONTE

&k | Facil ﬁ | 2 horas é | 2raciones (g 11,50 €/racién

INGREDIENTES

Relleno

¢ % k carne de monte o ternera
e 5 dientes de ajo

¢ 1 hoja de laurel

¢ Pimentén dulce

e Pimienta negra en grano

e Orégano

e Tomillo

e Guindilla pequefia

e Y4 vaso de vinagre

e Agua

e 1 vaso de vino tinto

e Sal

e Aceite de oliva virgen extra

ALERGENOS

SULFITOS

ELABORACION

1. Corta en trozos medianos la pieza de carne de monte (o en su caso, ternera). Lavar con agua
fria para que se desangre bien, cuando salga el agua limpia, preparar el adobo.
2. Picar en un mortero los ajos pelados, el orégano, la sal, el pimentén, un trocito de

guindilla.
3. Afadir al majado, la pimienta en grano, el tomillo, el laurel, el vinagre y 2 vasos alimenj:acién
de agua. consciente.

4. Cubrir la carne con la mezcla y dejar al menos 24 horas en el frigorifico.



+ Cruz Roja

5. Poner en una sartén se ponen un poco de aceite y afladir la carne y el alifio, se deja cocer a
fuego lento, afiadiendo vasos de agua cuando sea necesario, hasta que la carne quede tierna 'y
el agua se vaya evaporando.
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Q.- iEVITA EL DESPERDICIO!

» Utiliza la carne que sobre para hacer croquetas, canelones, o desmigada como parte proteica
de una ensalada.

%

CONSEJOS CONSCIENTES
» Puedes afiadir zanahoria y cebolla en los Ultimos 20 min de coccion de la carne, asi tendras un
plato mas completo.

» Lacarne de monte es una mezcla de jabaliy ciervo, de animales criados en libertad, plato tipico
de Andujar. Es un plato atemporal que puedes hacer con la carne que mas te guste.

alimentacion
consciente.



