Cabrito al horno
v Nevaditos




(*) DURACION: 60 min

Ingredientes
v 2 kg. de cabrito

48 DIFICULTAD: Media

v/ 2 cebollas grandes

v 1kg. de patatas

~/ Saly5 pimienfc:s SPAR

v 50 ml. Vinogfe de vino
SPAR

v/ Aceite virgen extra SPAR

v/ Tomillo fresco

~/ 1vasito de brandy

Cabrito
al horno

& RACIONES: 4

Elaboracion

1. Enuna bandeja de horno ponemos la cebo-
lla cortada en juliana, y las patatas cortadas
en rodajas de 2 centimetro de grosor.

2. Afiadimos en la misma bandeja el cabrito
previamente salpimentado por ambos la-
dosy alque le hemos realizado unos cortes.
Colocamos el tomillo fresco en esos cortes
y regamos los ingredientes con un generoso
chorro de aceite virgen extra.

3. Introducimos en el horno a 200°C durante
45 minutos.

4. Realizamos una majada con 3 dientes de
ajo, el vinagre y el brandy. Vamos rocieando
el cabrito cada 10 minutos y aprovechamos
para darle la vuelta. Sacamos del horno
cuando tenga un tostado perfecto. Un asa-
do tradicional navidefio que nunca falla.



Nevaditos

(® DURACION: 60 min 4l DIFICULTAD: Media g RACIONES: 4-6

@) 2025

Ingredientes Elaboracion

v 450 gr. harina SPAR 1. En un bol ponemos todos los ingredientes y
mezclamos hasta obtener una masa homo-
génea. La envolvemos con film y dejamos re-
v 125 ml. vino blanco dulce posar durante una hora.

v 200 gr. manteca de cerdo

v 50 gr. azticar SPAR 2. Precalentamos el horno 180°C con calor arri-
ba y abdjo, sin ventilador.

v Azlcar glass

3. Pasado este tiempo, estiramos la masa con c
[ ) la ayuda de un rodillo hasta conseguir un ‘
Eg 7\ %l grosor de un dedo. -

4, Con un molde pequefio redondo vamos dan-
do forma y los colocamos en una bandeja de E

%‘W\/ horno forrada de papel sulfurizado.

YW‘/ 5. Introducimos la bandeja en el horno a180°C 2

; g entre 15y 20 min. Deben tener un tono dora-
\%\) (7 kgz do alrededor. Una vez frios los bafiamos por R
completo en azucar glass. Una receta sen- -

cilla que gusta a toda la familia.
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