US CRANBERRIES
——‘\\ Arandanos de Estados Unidos

Especialidad

del Chef

Ingredientes

500 g carne de cordero (sin huesos; pierna o
paletilla)

2 cebollas

1-2 dientes de ajo

1 cucharadas
4 cucharadas
1 cucharada

soperas de aceite de oliva
soperas de concentrado de tomate
sopera de orégano (fresco o seco)

Sal, pimienta
100 g cranberries (ardndanos rojos) desecados
40 g mantequilla
304 harina
500 ml leche
2-3 cucharaditas  de consomé instantaneo en sobre
1 pellizco de nuez moscada rallada al momento
2504 queso Gouda tierno
12 laminas para lasafia

Grasa para la fuente

Preparacion

Pasar la carne de cordero por la picadora. Pelary cortar a
daditos las cebollas y el ajo. Calentar el aceite de oliva. Freir la
carne hasta que quede desmenuzada. Agregar la cebolla y el ajo
cortados. Afiadir la pasta de tomate y el orégano. Salpimentar.
Agregar los cranberries.

Calentar la mantequilla y rehogar la harina en ella. Verter la leche
sin dejar de remover y llevar a ebullicion. Sazonar con el
consomeé de sobre, la nuez moscada y la pimienta. Rallar el
queso Gouda. Agregar 2/3 del queso a la salsa.

Engrasar la fuente para el horno. Colocar la mitad de las ldminas
para lasafia y distribuir la mitad de la salsa por encima. Repartir
la carne picada por encima. Distribuir por encima la mitad del
resto de la salsa y tapar con el resto de laminas para lasafa.
Repartir el resto de la salsa por encima de las laminas y esparcir
el resto del queso rallado. Precalentar el horno a 200°C (Gas:
nivel 3-4, Conveccién: 180°C) y hornear durante unos 45
minutos.

@ Unos 90 minutos

Wﬁj 8 personas

Valor nutricional aproximado por racion:

Energia: 465 Kcal / 1949 kJ
Proteinas: 25,9 g

Grasas: 26,1 g

Hidratos de carbono: 33 ¢



