\Ilernes 14 de febrero de 2020

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

4 bistecs de ternera de Biota, 2 cebollas dulces, 20 aceitunas verdes Sin hueso, 100 g de
jamon en lonchas, laurel, orégano Y vino blanco.

Ademas, 2 patatas, harina, caldo de ave, hierbas frescas, sSal, pimienta negra y aceite de
oliva virgen extra.

ELABORACION

Salpimentar 12 carne, enharinaria, y dorarla en aceite de oliva virgen extra. Reservar.

En 12 miSma cazuela, dorar l0S 3j0S, 12 cebolla juliana, 1as aceitunas, un chorrito de vino, I1as

especias Y el caldo de ave.

Esgofar a fuego Suave durante 10 minutoS y Servir acompaiado de unas patatas fritas en
ados.
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\Ilernes 14 de febrero de 2020

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

400 g de nata, 300 g de leche fresca, 3,5 hojas gelatina, romero fresco Y 60 g de azdcar
Para 2 gelée, 100 g de miel, 200 g de agua, 1 hoja de gelatina y ralladura de limon.
Ademas, nueces pacanas y menta fresca.

ELABORACION

Hervir 12 nata y leche, infusionando con romero. Colar y diSolver el azdcar Yy Ia gelatina.
Verter en [0S moldes elegidoS y enfriar en nevera hasta cuajan

Por otro lado, hervir [2 miel con el agua Yy [a ralladura de limon. Disolver 3 gelating
rehidratada. Dejar enfriar y, antes de que cuaje, verter Sobre [a pannacotta y poner unas
hueces encima.

Enfriar en nevera y Servir cuando haya cuajado.

Siguenos en [ = .
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