hestes
(para 4 personas):

-1 .(’5. de [lana de - | pirperito erdreverao
Morucha (verde v rojo)
- /2 litro de vino de -~ 2 cebollas
Tirta de Toro Cranza - 2 diestes de gjo
- | Zomate pelado
- 200 g de boletus
edulis

i empe
- pirnerta molida
- nuez moscada rolida
- lactre/
- sa/ e
- aceile de oliva vi,

Igeh

-stofado
d ﬁ)aﬂa
a tinta
e toro

Autor: Mario Estévez Martin y Carlos Garcia Rodriguez
Restaurante: El Candil, Salamanca

Cocina: Tradicional

Preelaboracion/preparacion:

Cortar la carne en trozos regulares. Trocear las hortalizas de condimentacion
(cebolla, zanahoria, pimiento, ajo y tomate). Laminar los boletus.

Elaboracion:

Rehogar la cebolla con el ajo y el pimiento. Cuando estdn pochados afiadir la
carne cortada en trozos y mantener al fuego hasta que ésta dore, afiadir el
tomate. Remover y sazonar con sal, pimienta y nuez moscada. Anadir el vino

y la hoja de laurel. Tapar la olla con el fuego al méaximo hasta que el indicador
de la olla suba. En este momento es importante bajarlo al minimo y colocar el
reloj 45 minutos para olla super-rapida y 60 para olla normal. Cuando pase el
tiempo abrir la olla con cuidado, corregir de sal y dejar en el fuego afiadiéndole
el boletus y las castafas troceadas (poniendo la carne en ebullicion) para que el
caldo espese un poco.

Terminacion/presentacion:

Servir en plato hondo o cazuela de barro, procurar repartir uniformemente carne
y guarnicion de verduras y boletus.





