TERNERA CON SETAS

Ingredientes:

· 1 kg. de ternera de cadera en un trozo

· ½ kg. de robellones (níscalos)

· ½ bote de sofrito

· 100 g. de manteca de cerdo

· 2 dientes de ajo

· 1 cebolla

· 1 zanahoria

· 1 trozo de canela en rama

· 1 vasito de vino blanco seco

· sal y pimienta

Preparación:

Se ata la carne. Se sazona con sal y pimienta, se coloca en una fuente de horno y se dora en la manteca a horno fuerte. Se añaden los ajos, la cebolla y la zanahoria, todo troceado, y la canela y se rocía con el vino y 200 c.c. (1 vaso) de agua. Tapar la bandeja con papel de alumino y dejarlo cocer a horno medio durante 1 hora.

Se retira la carne, se pasa la salsa por el chino y se coloca en una cazuela de barro; se añade el sofrito y las setas troceadas y se rectifica el sazonado. Se corta la carne en lonchas, se añade al guiso y se cuece durante 10 minutos más.

