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INGREDIENTES
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-6 dientes de ajo

-1 cucharadita de granos de pimienta

-1,5 cucharadita de sal gorda

-1,5 cucharadita de pimenton dulce

-1 manojo de tomillo y romero

-75 mililitros de aceite de oliva virgen extra
-250 mililitros de vino blanco

-Papas arrugadas
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Receta paso a paso:

1. Lo primero: el mojo
Empezamos conia salsa) Mezcla en un mortero:

ajo, romero fresco, tomillo, pimentdn, sal, pimienta
y aceite de oliva virgen extra.

2. Corta la carne

Realiza cortes en la pata y reparte la salsa por todo
el jamon.

3. Macera el jamon Jucarne durante 24 horas

Déjala‘reposar en la nevera y dale un par de vueltas
de vez en cuando para que el adobo quede
uniforme.

4. iToca hornear!

Precalienta el horno a 180°C. Coloca la carne en
una bandeja y vierte vino blanco por encima para
gue quede mas tierna y sabrosa. Introduce la

bandeja en el horno y déjalo a 180° varias horas,
dependiendo de su peso. Por cada kilo, una hora.

Si se quema mucho, cubrela con papel de aluminio.

5. El corte perfecto

Deja reposar la carne durante 30 minutos para
conservar los jugos. Después, corta con un cuchillo
bien afilado la carne en finas lonchas. Bana los
cortes comel juguito que queda en la band ga

Y listo! Ya tiene
| na cena top tier
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INGREDIENTES

-1 pierna de cordero de. Jucarne rne>

-4 dientes de ajo

-2 ramas de romero fresco

-1 cucharada de tomillo

100 ml de aceite de oliva virgen extra
-200 ml de vino blanco

-2 cebollas grandes cortadas en juliana
-2 zanahorias peladas y en rodajas
-Sal y pimienta al gusto

-500 ml de caldo de carne

-2 hojas de laurel
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Receta paso a paso:

1. Corta la pierna de cordero de Jucarne
Haz pequenos cortes en la superficie.

2. Prepara el sabor

Pela los ajos, cértalos en laminas y mételos en los
cortes junto a unas hojas de romero. En un bol,
mezclamos aceite de oliva, tomillo y vino blanco.
Con esta mezcla, embadurnamos la pierna de
cordero. Ahade sal y pimienta al gusto.

3. Tiempo para la verdura

En una bandeja colocamos una base de cebolla
cortada en juliana, zanahorias en rodajas y hojas de
laurel. Encima colocamos el cordero y vertemos
alrededor un poco de caldo de carne.

4. Llevamos al horno

Precalentamos el horno a 180°C. Dejamos asar
durante una horay 45 minutos. A mitad de tiempo,
abrimos y regamos la carne con los jugos del fondo
para que se mantenga tierna y'brillante

5. jServimos!

Sacamos la pierna de cordero de Jucarne del hornoy
dejamos reposar 10-15 minutos antes de cortarla. Asi
los jugos se asientany queda mas tiernita. Servimos
con las verduras asadas y el juguito de la carne.

.V listo! Ya tienes
%a cena top tier




