JARRETE DE TERNERA MARGARITA (A LA GALLEGA)
Un kilo de jarrete (morcillo) de ternera en un trozo

3 cebollas medianas

Un diente de ajo

1 ½ vaso de aceite de oliva virgen extra

500 gr. patatitas nuevas

2 cucharadas rasas de pimentón dulce

Una cucharadita de vinagre

Sal.

Brida el jarrete para que no pierda forma. Pon en una cazuela un vaso de aceite y el diente de ajo entero. Cuando se caliente,  echa el jarrete y lo doras esto lo haces con aceite muy caliente.

Echa la cebolla pelada y cortada en gajos gruesos y sazónalo también con sal. Baja el fuego al mínimo, tapa  la cazuela y deja que se haga al menos dos horas. Cada 15 minutos gira la carne y remueve la cebolla para que no se pege.

Se cuecen las patatas y después de cocidas se pelan.y se colocan en una cazuela con tres cucharadas de agua.

Calienta el resto del aceite añade el pimentón remuévelo rápidamente  y viértelo sobre las patatitas. Rocía con el vinagre. Déjalas cocer, a fuego suave durante tres minutos, moviendo la cazuela ininterrumpidamente. Apaga el fuego y resérvalo.

Cuando la carne esté hecha, sácala de la cazuela y ponla sobre una tabla de madera. Vierte las patatas en la cazuela con la salsa y, a fuego suave, caliéntalas unos minutos. Mientras tanto, quita el bramante y córtala en rodajas, colocándolas después en una fuente. 

Sírvelas rodeadas con las patatitas y la salsa por encima.     

