SALATEADO DE TERNERA AL CURRY

ecosecha nortefios  Cta TR
5

Preparacion
INGREDIENTES
2 PAX 1o_Limpiar la ternera y cortarla en trozos de 50 a 60 gramos
cada uno.
Ternera 500 gr
20_ Cortar la cebolla en juliana, el ajo en brunoise, y la manzana
Curry C/S en trozos, rociar todo con zumo de limén.
Cebolla 150 gr 30_ Preparar la leche de coco: Se pela el coco si es fresco y se
retira la piel marrén; triturar la carne y la leche con % L. de
GO0 2R agua fria, y pasarlo por el chino presionando para que suelte su
Tomate 400 gr grasa.
Vino blanco 1 Vaso i
ELABORACION :
Fondo blanco 250 gr
1° Sazonar la carne, espolvorear el curry y harina y dorar en el
Leche de coco 350 gr aceite caliente, anadir y rehogar el ajo, cebolla y tomate.
Manzana reineta  1Ud 2° Anadir el vino blanco, reducir a la mitad, afadir la leche
de coco y el fondo blanco, dejar cocer alrededor de una hora
UL C/s hasta que la carne este tierna, procurando que no se agarre o
Sal y harina c/s s€ seque.

30 Cuando le falta un poco a la carne agregar manzana reineta
Sundari Rice 300 gr y dejar cocer. Retirar los trozos de carne a otro recipiente y
reservar caliente.

MATERIAL NECESARIO
4° Dejar que la salsa dé un hervor, comprobar sazonamiento
. Imarmita y pasarla por el chino para después napar los trozos de carne.
. 1sartén 5¢ Preparacién de la guarnicion:
. 1espumadera El arroz Sundari, es un arroz pilaf que puede aromatizarse de
curry.
. 1cazo
NOTA. -Esta salsa se puede aplicar para pescado, aves y caza (si
s 1 paellera es para gambas se puede anadir unas cscaras).
. 1chino -En lugar de utilizar s6lo manzana podemos aniadir un poco de

platano.



