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uscus marroqui con cordero y verdura
Un vino e : e e
: PREPARACION: 50 MIN, COTCION: 1 H + 30'MIN. DIFICLILTAD: MEDIA.
Valduero crianza
B0 Ribera da Duero, INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS; o 1 piema de cordero recental deshuesada y atada e sal
Ha consequido & premio s comino molido « pimenton »aceite de oliva « 1 cebolla picada « 2 dientes de ajo picados « 2 zana-
Zarcillo de Oro 2009, hariase 1 ramillete de brécol e 2 calabacines o 1 tame de corazenes de alcachola cocidos-al naturs
Tinte alabarade con o1 lata de tomate triturade « 1 bote de garbanzos precocinades « 2 tazas de cuscls precocido.
lempranilio ¥ criado en
barricas de roble Saronar e cordero con sal, pimients, comino hasta que el corders asté muy tieme, dandola
duramgﬂ MESES. mcEdo v pimenton;-alarta. Raspar las zanaho- la wiselia cada cierdo tempo. A los cuansnta
En nariz destacan los rias v cortarss en rozos grances. Lavar v cos minutos de 1o coockan, anadic fa zanahiors;
ammas flru;:o_as. las tar jos calahdcines en frozos grandas tambisn, dliez mintios antes del fnalizar, sgregar o ca-
ﬂ:tf-;iiazﬁ EI:BESOF Sesare o brécol en ramilietes Ebacin y el brécol; yen e altrma momente, los
e F‘ s, cﬂ. S'.'l.":il'ltar ECEte 8N ung cacercka qQrandey aorar oorazones de gleachola bieny esoumidos.
es potante, con nanva, haTs e S = | tiid o i
Bath Bathict e da I8’ piama.de cordero: por todos los lados, reli- Prenarar el cuscis siguiendo laminstrucciones
jands un largo pnlsgus i rerfa Y, en el mismior aceite, sofreir la cebolla y def envasi, Aclarer los garbanzoe y calentardos
Ideal para acompariar i "fa'j'o"“ ”‘-"‘['-"-'5. {39 G b%' *_—1Ufif|‘- AgiEgaEr Sy L G20, Retirar iz cusrda & la cama v ioor
cualesquiera de estos S Tomate Y. remnoug _ b, chEestrendiendo los taria en lonchias
platos inicos. (15 €). RGOS pegadosan-el n;.nrm yenlas paredes de Disponers an una:fusnte las verdurss; fa.came
la cacerola. Volver a incorpooar B carme, cu los garbanzos v el ouscls: banar con parta de
EEEE=ET D con sUficienie agua v cocer d fusgo suave iaGalsa y servir el Tesio en Una salsera aDane. e
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