GALICIA

EXPERIENCIAS
DE CALIDADE

Costilla de Ternera Gallega glaseada con cebolletasalam

Cebrearo

Féacil
90 min.
4 pers.

QUE NECESITO?

2 kg de costillade Ternera Gallegaen una pieza

Para la guarnicion:

12 cebolletas pequefias

EXPERIENCIA

Nome fem

Coneceme
circunstan
cando esta
dunha boa
EXPERIENC

Salpimentar la costillay dorarlaen unaollagrande ¢
carney, en lamismaolla, afiadir las verduras picada:
estén doradas. Afiadir la harina, remover bien, verter
hasta lamitad.

Meter de nuevo € trozo de costilla dentro delaolla
caldo. Asar suavemente, tapado, de 2 horas a 2 horas
costillaesté bien tierna. Retirar lacarnedelaollay s
de ellos sin que se rompala carne. Meter la carne des
con un peso arriba para prensarla hasta que enfrie. C
lingotes.

Colar € liquido de coccién y reducirlo hasta que que
salsaespesay brillante.

Dorar en aceite los lingotes de cogtillay afiadir 1a sal
fuego lento 5 minutos, salseando continuamente la c
hasta que quede bien cubiertay brillante.

Guarnicion:

Pelar las cebolletas, sazonarlas y dorarlas ligeramen
sartén, afiadir el caldo y hervirlas hasta que estén tie
cocer dos minutos més.

Coronar cada una con un poco de queso Cebreiroy s
lingote de costilla.
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