Ossobuco a lamilanesa
v Quiche de nectarina



Ossobuco a
la milanesa

() DURACION: 90 min 4% DIFICULTAD: Fécil & RACIONES: 4
Ingredientes Elaboracion
v 4 piezas de Ossobuco de 1. Ahadimos la mantequilla y 1cda. de aceite
300 g aprox. en una olla, doramos a fuego fuerte la car-
- ne, previamente salpimentaday ligeramen-
+ 1cebolla grande, 3 dientes te enharinada. Retiramos y reservamos.
deajosy la piel de1limén 2. Enlamisma olla ponemos la cebolla picada
~ 150 gr. de tomate rallado y el tomate triturado y cocinamos 5 min,
SPARY 2 cdas. de tomate afiadimos la carne con su jugo, el tomate
oreantods concentradoy el vino blanco.

e Colia e carrs vl vase 3. Cuando el alcohol se evapore afiadimos el

X Y caldo de carne hasta cubrir la carne, tapa-

de vino blanco SPAR mos y dejamos cocina afuego lento, duran-

+ 100 gr. de mantequilla te una 1Thora o hasta que la carne se des-
SPAR prenda del hueso.

i i 4. Incorporamos la piel del limdén cortada muy
V Aceite de oliva virgen k fina, los ajos rallados y el perejil, cocinamos

extra SPAR _ 10 min mds y dejamos reposat. jA disfrutar
+/ Harina SPAR / de este espectacular guiso italiano!

~/ Sal, pimenta y perejil SPAR



Quichede

nectarina

(® DURACION:40min 4l DIFICULTAD: Media g RACIONES: 4-6

Elaboracion

Ingredientes

v 6 nectarinas grandes 1. Enuna olla ponemos 100 ml de agua y 50
. gr. de azlcar, cuando empiece a hervir, afia-
V S0gr.deazicar SPAR dimos 4 nectarinas deshuesadas, peladas

v 60 gr.de almendra molida y cortadas en trozos regulares. Cocinamos
SPAR a fuego suave durante 6 min.

V 4galletas digestive SPAR 2.Reservamos el liquido de la coccidn y tritu-

ramos las nectarinas con la almendra mo-

v Masa brisa lida y las galletas. Dejamos enfriar la mez-

claenlanevera.

3. Precalentamos el horno a 180°C. Cubrimos
con masa brisa el molde, la pinchamos y
horneamos durante 20 min, hasta que esté
dorada. Unavez templada, rellenamos con
la mezcla anterior.

4. Espesamos el liquido de hervir las nectari-
nas que habiomos reservado hasta obte-
ner un almibar. Cortamos 2 nectarinas en
gajos finos y cubrimos la quiche, las pinta-
mos con el almibar. Servimos fria.
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