ASADO "STOFFATTO"

Ingredientes:

lasado redondo de 1 1/2 kilo
cebollas medianas cortadas en rodajas
zanahorias cortadas en "Juliana®
nabo cortado en rodajas
dientes de ajo finamente picados
hojas de laurel
cucharadita de orégano molido
taza de aceite
taza de vino tinto
cucharones de caldo

una pizeca de azicar

1/2 taza de pasas

125 grs. de champignones

sal y pimienta

Preparacidn:

Se limpia la carne y se sazona con sal y
pimienta. Se calienta el aceite y se dora
el asado por todos los lados. Se retira

y en la misma grasa se hace dorar las ce—
bollas y luego los ajos, enseguida se ponen
las zanahorias y el nabo. Una vez incorpo-
rado todo, se sazona y se echa el caldo
necesario y el vino, laurel y orégano. Se
introduce la carne y se tapa y se deja co-
cer lentamente hasta que la carne estd tier-
na. Si fuera necesario se va agregando més
caldo. A media coccidn se agregen las pa-
ses y se verfica la sazén.

Una vez lista la carme se corta en rodajas
¥y se coloce "escalonada” en la fuente. ILa
salsa se licva, se calienta de nuevo y se
,introducen los champignones, previamente
saltados en mantecuilla durante 3 min. Se
cubre la carne y el resto se sirve en Sal-
sera. ©Se acompafia como desee.




