ALBONDIGAS AL ESTILO DE LA ABUELA
 

Ingredientes para 4 personas:
750 gr. de carne picada - mitad ternera, mitad cerdo
250 gr. de miga de pan 
3 yemas de huevo
2 tazas de leche
1 cebolla grande - picada en trozos menudos
Medio manojo de perejil picado
Sal a gusto
Pimienta negra a gusto
Un poquito de nuez moscada
Salsa Worcester, inglesa o salsa Smith, tiene muchos nombres, depende donde vivas
Harina

Para la salsa: 

5 dientes de ajo enteros
1 cebolla grande picada 
1 lata de PURÉ de tomate
1/4 kg. de champiñones cortados en laminas
Harina (para ligar la salsa, una cucharadita y media )

El secreto: Vino de Madeira 
Si no tienes Vino de Madeira, lo puedes fabricar tu mismo con :

1/2 copa de vino blanco
1/2 copa de Oporto 
Salpimentar a gusto

Elaboración:
Poner el pan en remojo en la leche caliente, cuando esté tierno, estrujarlo y ponerlo en un bol grande.
Añadir la carne , las yemas, 1 cebolla picada, el perejil, la sal y pimienta y un poquito de nuez moscada.
Por último, unos chorritos de salsa Smith.
Nota : Nunca añadir las claras de huevo en las albóndigas (las secan).
Hacer las albóndigas no muy grandes - diámetro 6-7 cm., aplanarlas LIGERAMENTE arriba y abajo.
Pasarlas por harina y freírlas en 3-4 cucharadas de aceite de oliva, freírlas de cada lado, hasta que estén doradas, no demasiado hechas. Apartarlas.

LA SALSA: 
Freir en EL ACEITE QUE SE FRIERON LAS ALBÓNDIGAS, los ajos y la cebolla. (Añadir aceite si es necesario) Aunque quede harina quemada en el fondo no quitarla. 
Freir aparte los champiñones rociados con un poquito de limón (para que no se pongan negros).
Añadir el tomate concentrado, y agua a gusto, normalmente dos latas de agua por una de tomate. Añadir los champiñones fritos. Añadir un vaso de Vino de Madeira (o de fabricación propia). Cuando haya hervido todo, ligar la salsa con un poco de agua y harina.

Diez minutos antes de servir: Poner la salsa en una cacerola grande, calentar. Cuando llega otra vez a ebullición, juntar las albóndigas con la salsa unos minutos y servir.

¡¡¡ CON PATATAS FRITAS...!!!

