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ALBONDIGAS DE CARNE

INGREDIENTES:

2 K. De Carne picada de Cerdo.
2 K. De carne picada de Vacuno.
8 Rebanadas de Pan sin corteza.
2 L. De Leche.

3 huevos.

4 Dientes de Ajo.

1 Cebolleta.

50 gr. De Harina de trigo.

3 Ramitas de Perejil.

Sal y Pimienta.

Aceite de oliva virgen.

ELABORACION:

Desmenuzamos la miga de pan, la echamos en un bol y le vamos echando la leche poco a poco.

Afadimos las carnes, los huevos, la sal, el ajo muy picadito y el perejil también muy picadito.

Mezclamos todo muy bien para que nos quede una masa homogénea pero consistente. Si nos

guedara poco espesa podemos afadirle un poco de pan rallado. Dejamos la masa reposar una

hora. Hacemos pelotas medianas para que se frian bien por dentro, las pasamos por harina y

las freimos en una sartén con aceite que las cubra. Las sacamos a papel de cocina y ya podemos

prepararlas como mas nos gusten.
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