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Preparacion/ Preelaboracion:

Limpiar las carrilladas de todas las adherencias.

Limpiar las hortalizas y cortarlas en dados o cubos (Paisana).

Pelar el jengibre y trocear. Pelar y trocear o tornear patatas.

Elaboracion:

Salpimentar las carrilleras. Pasarlas por harina y saltearlas en aceite de oliva.
Retirar de la cazuela y reservar.

En el mismo aceite rehogar todos los ingredientes de condimentacion troceados
hasta que adquieran un color dorado agradable.

Colocar las carrilladas sobre las verduras, mojar con un chorrito de vinagre y

el vino tinto. Dejar reducir ligeramente. Anadir el agua y dejar brasear (cocer)
durante dos horas a fuego lento, vigilando que no se pierda

demasiado liquido (aadir si fuera necesario).

En cazuela aparte en agua con sal cocer las patatas. Corregir de sal y pimienta.
Retirar las carrilladas y pasar todos los ingredientes por un colador.
Presentacion:

Servir la salsa con las carrilladas fileteadas y acompaiadas de patatas hervidas.
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