GALICIA

EXPERIENCIAS
DE CALIDADE

Pataca de Galicia Rechea de Pulled-Por co con reducion d
tinto egratinado de Arzua-Ulloa

Dificil

1020 min.

4 pers.

QUE NECESITO?

| XP Patacade Galicia(4 iguais, 150 g)

EXPERIENCIA

Nome fem

Coneceme
circunstan
cando esta
dunha boa
EXPERIENC

Elaboramos a marifiada fervendo Rias Baixastinto &
reduza a metade, mesturamos a carne salpimentada €
introducimos na bolsa ao baleiro e engadimos o vifio
pechala. Cocifiamos a 70°C de 12,5 a 16 horas (depe
cortes) ata conseguir unha textura moi zumarenta, de
pataca.

Para elaborar a pataca, lavamola, salgamos e asamol
200°C durante 30" aproximadamente con un chorrifi

Introducimos a cebola morada cortada en xuliana co
bolsa ao baleiro (minimo 10 min) para encurtila, que
intensa e sabor encurtido.

Baleiramos as patacas e enchemos da carne desfiafia
pementa se fose necesario), cubrimos cuns dadifios d
gratinamos ao forno a 200°C durante 10" ata que fu
homoxeneamente.

Para o empratado

Empratar a pataca gratinada e pofier cebola encurtida


https://experienciasdecalidade.gal/gl/de-onde-ves-sendo/ixp-pataca-de-galicia
https://experienciasdecalidade.gal/gl/mercar-experiencias?do=7&categoria=38&delta=1&delta_1=1&#side-menu
https://experienciasdecalidade.gal/gl/de-onde-ves-sendo/do-rias-baixas

