	ROLLO DE TERNERA CON VERDURITAS



	
	
Preparación: 2 HORAS - Dificultad: ALTA - Coste: MEDIO
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Ingredientes para 6 personas

carne de ternera picada, 800 gramo

jamón serrano, 150 gramo

tocino entreverado, 100 gramo

almendra tostada, 75 gramo

pasas de corinto, 75 gramo

diente de ajo, 3 unidad

huevo, 3 unidad

harina, 3 cucharada

maicena, 1 cucharada

guisante hervido y escurrido, 250 gramo

coles de bruselas, 250 gramo

coliflor, 250 gramo

mantequilla, 2 cucharada

perejil picado, 1 cucharada

sal, al gusto

pimienta molida, al gusto
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PREPARACIÓN: 

Poner la carne mezclada con el jamón y el tocino, también picados, en un cuenco, con las almendras picadas, las pasas, los huevos, el perejil, una cucharada de harina y la maicena. Mezclar bien y darle forma cilíndrica. Envolverla en una gasa o paño, dejándolo bien apretado y cocer en una cazuela, cubierto con caldo o agua, a fuego suave, para que no se deshaga, durante 1 hora. Preparar la salsa rehogando la harina en la mantequilla y añadir 2 tazas del líquido de cocción, removiendo con una cuchara de madera, hasta obtener una crema y salpimentar. Mantener al calor. Rehogar las verduras, previamente cocidas, en una sartén con un poco de aceite o mantequilla; reservar. Colocar el rollo de carne en una fuente, las verduras alrededor y salsear. Servir caliente. 



	

	


