INGREDIENTES

4 carrilleras
1 cebolla
1rama de apio
1 pimiento verde
1zanahoria
4 dientes de ajo
1 cuch. de maicena
1 vaso de vermu rojo
1/2 | de caldo de ave

- PARA LA GUARNICION -
2 manzanas golden
12 champinones
Mantequilla
Romero

- ADEMAS -
Aceite de oliva virgen extra
Pimienta negra
Sal

ELABORACION

Salpimienta las carrilleras, Untalas con Aceite de
oliva virgen extra y colécalas en una bandeja junto
con los vegetales picados y las hierbas aromaticas.
Hornea a 220° hasta que estén bien doradas. Ahade
un vaso de vermu rojo, desglasa y vierte el caldo
de ave. Tapa la bandeja con papel de aluminio y
cocina durante 2 horas mas a 160°.

Saca las carrilleras, retira los huesos y cuela la salsa.
Espésala con maicena disuelta en un poco mas de
vermu, batiendo enérgicamente con unas varillas
hasta obtener la textura deseada.

Para la guarniciéon, pela la manzana Golden,
coértala en medios gajos y saltéala junto con los
champifiones pequefios en un poco de mantequilla,
Aceite de oliva virgen extra y romero fresco.
Salpimienta una vez que estén bien dorados.

Sirve las carrilleras deshuesadas, napa con la salsa
y termina con la guarnicion de champifiones y
manzana.
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INGREDIENTES

1 kg de tomate pera
2 zanahorias
1 vasito de vinagre de Jerez
1 pimiento rojo
2 rebanadas de pan duro
1 diente de ajo

« PARA EL PICADILLO -
8 langostinos cocidos
12 aceitunas verdes sin hueso

- ADEMAS -
Aceite de oliva virgen extra
Pimienta negra
Sal
Semillas de sésamo
Perejil fresco

LA

LIMONERA

ELABORACION

Cortatodoslosingredientesdel zoque, previamente
lavados, y deja macerar en el congelador durante
unos 30 minutos. Tritura mientras incorporas
el Aceite de oliva virgen extra a hilo fino para
emulsionar. Cuela y reserva en el frigorifico.

Pela los langostinos, coértalos en taquitos y
mézclalos con las aceitunas cortadas por la mitad
para preparar el picadillo.

Sirve el zoque bien frio y acompafia con los
picatostes y el picadillo de langostinos y aceitunas.
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