Receta de Angels Puntas
Chef ejecutiva en La Patente

R B

Ingredientes 10 pax:

1k gr de carne de cerdo de
capa blanca.

2 cebollas grandes cortada en
juliana.

1 pimiento rojo cortado en
juliana.

2 pimiento verde, cortado en
juliana.

3 dientes de ajo picados.
400 gr de tomates triturados
sin piel.

120 ml de vino blanco.

120 ml de caldo de carne.

2 hojas de laurel.

5 gr de comino en polvo.

5 gr de orégano seco.

Saly pimienta al gusto.
Aceite de Oliva virgen extra.
2 platanos machos.

Aceite girasol para freir.

¢Dudas?

Sitienes problemas con la receta
escribenosy trataremos de
ayudarte hola®la-patente.es

RECETAS
Interporc

Ropa vieja de cerdo de capa
blanca con chicharritas

En una olla grande, calienta un poco de aceite de oliva a fuego
medio-alto. Sazona la carne de cerdo de capa blanca con saly

pimienta, luego dora la carne por todos lados. Retira la carney
reserva.

En la misma olla, ahade un poco mas de aceite si es necesario y
agrega la cebolla, los pimientos y el ajo. Cocina hasta que las
verduras estén tiernas y ligeramente doradas,
aproximadamente.

Agrega los tomates triturados, el vino blanco, el caldo, las hojas
de laurel, el comino y el orégano. Remueve bieny deja que la
mezcla hierva. Reduce el fuego a medio-lento y vuelve a poner
la carne de cerdo de capa blanca en la olla.

Cubrey cocina a fuego lento durante aproximadamente 2-3
horas, o hasta que la carne de cerdo de capa blanca esté muy
tiernay se pueda desmenuzar facilmente con un tenedor. Una
vez que la carne de cerdo de capa blanca esté cocida, retirala d
la ollay desmentzala con dos tenedores. Devuelve la carne de
cerdo de capa blanca desmenuzada a la olla y cocinala unos
minutos mas para que se integren los sabores.

Pruebay ajusta la condimentacién con sal y pimienta segin sea
necesario. Sirve la ropa vieja, acompanada por las “chicharritas”
o arroz hervido.
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