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1181 - 078 VACA EN ESTOFADO A LA JARDINERA 1874

3, Lavada la carne y hecha tajadas, la echas
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enteras, especias, una cabeza de ajos, dos

DE z
hojas de laurel, orégano, un vaso de.vino
C O C I N A blanco, sal, perejil, una jicara de aceite
y crudo y media de aguardiente. Lo pones
AL ALCANGE DE TODOS 2 & cocer & fuego lento, menedndolo de vez
? en cuando que no se pegue, con un papel
compuesto para uso de principiates y aprovechados doble de estraza en la boca de la olla y
y de gran utilidad para casas de familia ; S $
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un tanteo, lo pruebas de sal y lo apartas.
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INGREDIENTES:

2 Kg. De Carne de Vaca.

2 Cebollas.

Especias al gusto.

1 Cabeza de Ajos.

2 Hojas de Laurel.

1 Cucharadita de Orégano.
1 Vaso de Vino blanco.
Aceite y Aguardiente.

Sal y Perejil.

TRANSCRIPCION LITERAL
Lavada la carne y hecha tajadas, la echas en una olla. Ahades dos cebollas limpias enteras,
especias, una cabeza dos ajos, dos hojas de laurel, orégano, un vaso de vino blanco, sal, pereijil,
una jicara de aceite crudo y media de aguardiente. Lo pones a cocer a fuego lento, meneandolo
de vez en cuando que no se pegue, con un papel doble de estraza en la boca de la olla y un
puchero encima. Ya tierna la carne a un tanteo, lo pruebas de sal y lo apartas.

NOTA: Jicara es una taza pequefia, generalmente de loza.

FACEBOOK: Cocina Espaiola Casera
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