Recetal(A

GUISO DE TERNERA CON
PATATAS

Ingredientes para 4 personas

800 gr. de falda de ternera / 8 Patatas medianas / 1 cebolla / 2
zanahorias / 3 dientes de ajo / 1 pimiento rojo o naranja/ 4
cucharadas de tomate natural triturado / 1 vaso de vino blanco /
Harina / sal / pimienta negra / perejil / Aceite de oliva

CONTIENE

Proceso para realizar la salsa del guiso: cLTEn

1. Pelar la cebolla y cortarla en juliana. Lavar el pimiento rojo y cortarlo en brunoise. Pelar las zanahorias y cortarlas en mirepoix al
igual que el ajito

2. En una cazuela afadir un poco de aceite y calentar. Cuando esté caliente introducir las verduras, bajar la temperatura del fuego,
anadir sal y tapar la cacerola con el fin de que las verduras queden bien pochadas.

3. Cuando esté pochado, afadir las 4 cucharadas de tomate corrigiendo con sal y azlcar si fuese necesario. Dejar cocinar unos 5

minutos a fuego lento. Removerlo para que no se pegue. Una vez pasado este tiempo la salsa esta lista.

Proceso para realizar la ternera con patatas.

) Escuela aprenden a realizarlas con prevencion, es importante que en casa los padres supervisen, ayuden y se diviertan cocinando con los nifios Q‘)

N

Pelar las patatas, lavarlas y cortarlas en cuadritos. Cocer las patatas en una cazuela con agua y una pizca de sal 15 min

Cortar la carne en trozos de bocado, salpimentarlos y pasarlos por harina.

Dorarlos a fuego fuerte en una cacerola u olla con un chorrito de aceite. Una vez doraditos afiadir la salsa y un vaso de vino blanco.
Dejar evaporar el alcohol y cubrirlo de agua. Colocar la tapa y cocinar a fuego suave durante 35-40 minutos (en olla exprés unos 15
minutos). Una vez cocida la ternera anadir las patatas y cocinarlo unos 5 minutos mas.

Observar la salsa. Si queda ligera, ligarla con harina de maiz refinada diluida en agua, y si queda espesa, afadir agua.

Nota: Al cocinar los nifios tendrdn que realizar tareas que no siendo realizadas con cuidado, conllevan riesgos (cortar, hervir, pelar...). Aunque en La
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