hertes
(para 4 personas):

- 1 rabo de morucha
- 2 cebollas

2 dientes de ajo
2 pirnestos Verdes

- | vaso de vino blanco
- | vaso de caldo

| pirnesto chloricero de carne

4 bolitas de
p;m;eﬁfa m.»gra

- | cucharada de harina
- acerte v sa/

Rab
dg n%orucha

Autor: Margarita Nieto Baz
Restaurante: Posada Real Casa de la Sal, Candelario, Salamanca

Cocina: Tradicional

Preparacion/preelaboracion:

Limpiar y trocear el pimiento verde, la cebolla y el ajo.

Remojar el pimiento choricero.

Trocear el rabo de morucha.

Elaboracion:

Calentar aceite en una cazuela; y afiadir el pimiento verde, la cebolla, el pimiento
choricero y el ajo. Cuando se empieza a dorar la verdura, se afade el rabo y

se rehoga todo. Afiadir una cucharadita de harina y rehogar, afiadir la pimienta
negra dejando que se dore un poquito el conjunto. Afadir el vino, el caldo de
carne y la sal; cocer hasta que el rabo esté hecho. Si fuera preciso se afiadira
mas caldo. Cocido el rabo, se separa la carne de la verdura y ésta se tritura con
la batidora para hacer la salsa.

Presentacion:

Se presenta el rabo en los platos acompafiado de la salsa.





