GALICIA

EXPERIENCIAS
DE CALIDADE

Costela de Ternera Gallega glasada con ceboliinias ao mel

Cebrearo

Féacil
90 min.
4 pers.

QUE NECESITO?

2 kg de costela de Ternera Gallega hunha peza

Para a gornicion:

12 cebolifias pequenas

EXPERIENCIA

Nome fem

Coneceme
circunstan
cando esta
dunha boa
EXPERIENC

Salpementar a costela e dourala nunha pota grande ¢
€, namesma pota, engadir as verduras picadas e refq
douradas. Engadir afarifia, remover ben, verter o vi
metade.

Meter de novo o0 anaco de costela dentro dapotae ¢
suavemente, tapado, de 2 horas a 2 horas e media ata
tenra. Retirar a carne da pota e sacar 0s 0sos tirando
carne. Meter a carne desosada na heveira cun peso e
que arrefrie. Cortala en rectangulos ou lingotes.

Coar o liquido de coccién e reducilo ata que quede
espesa e brillante.

Dourar en aceite os lingotes de costela e engadir a sa
lume lento 5 minutos, salseando continuamente a ca
quede ben cuberta e brillante.

Gornicion:

Pelar as cebolifias, sazonal as e douralas lixeiramente
tixola, engadir o caldo e fervelas ata que estean tenrs
dous minutos mais.

Coroar cada unha cun pouco de queixo Cebreiro e ss
lingote de costela.


https://experienciasdecalidade.gal/produtos-de-sempre/ixp-ternera-gallega
https://experienciasdecalidade.gal/mercar-experiencias?do=31&categoria=40&delta=1&delta_1=1&#side-menu
https://experienciasdecalidade.gal/gl/mercar-experiencias?categoria=15&delta=1&delta_1=1&#side-menu
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