hentes
(para ¢ personas):
- 12 /lezaS de osobuco
- | cebolla gravde
- 2 zapahoras
- 2 Comales madiuros
- 2 diestles de o

boletus
-1 /mJa de laetre/
- aceile de oliva
- vino Crto
- Sa/, pirnerta
l@ de castapas
- Leche y harina
- | Zaahoria
- /2 calabacin
- 100 q. jedias
e

Presertacidn:

Ketiramos el hueso a las
ias de/ osabuco con

cuidado gute no pierdan

la formay de &/ sacamos

e/ tudtano el cud/ se

lanvnard. En e/ certro

de/ p/wi'o as,

/as rodgjas de osobuco

y en e/ hueco de/ hueso

y apuddpdonos de wna

manga pastelera poremos

e/ puré de castapas y

Setas aderds de/ tudtaro.

Al lado de la carne

colocamos el hueso

rellenc de /o juliana de

verduras. Napar con la

Salsa calierte y Sepvir.

Osobuco ol
al vino

morug 21
t1INTo ae Ja slerra
con puré de

con su

Autor: José Manuel Andrés Andrés
Restaurante: El Balcon de la Plaza, La Alberca, Salamanca

Cocina: Tradicional

Preparacion/ Preelaboracion:

Limpiar, pelar y cortar en cubos de 0,5 cm (Paisana) la zanahoria, cebolla y el
tomate previamente escaldado y pelado. Pelar y limpiar el ajo. Pelar las castaias
retirando la cascara. Cocer en agua unos 15 minutos y retirar la piel. Cortar en
juliana: 1 zanahoria, 1/2 calabacin y las judias verdes, erogar, sazonar y reservar.
Elaboracion:

Salpimentar el osobuco y enharinarlo, en una cazuela freirlo en aceite de oliva

a fuego vivo y retirar. En la misma cazuela con el aceite de freir a fuego lento,
pochar o rehogar la cebolla y la zanahoria, anadir el tomate, el laurel y el ajo.
Una vez pochadas, afadir la carne mojar con el vino tinto y llevar a ebullicion
para reducir. Cubrir de agua y cuando empiece a hervir desespumar y dejarlo
cocer a fuego lento durante aproximadamente 75 minutos, una vez la carne esté
tierna y se separe el hueso con facilidad. Retirar del fuego. Separar los osobuco
de la salsa y triturar ésta. Pasar por un chino y reservar.

Elaboracion del puré de castafas y boletus:

Cocer las castafas limpias con la leche y una pizca de sal, una vez cocidas, se
le anaden los boletus. Colamos el liquido reservandolo. Triturar las castafias y los
boletus, afadiéndole la leche de coccion hasta conseguir un puré cremoso.





