Ingredientes para 2personas 3 ajos 1/2 cebolla, 1/2 p|m|ento I"OjO 1/2
pimiento verde ,1 puerro medlano 3 patatas medianas o 2 grandes,400
gramos de carne (déjate asesorar por el carnicero, siempre te ofrecerdlo
mejor), aceite (yo lo echo a ojo, tres cucharas soperas,maso menos), sary
- pimienta al gusto, tomillo y una hoja de laurel, 2 vasitos de cerveza (uno

para el sofrito y otro para ti),2 vasos de agua grandes .

Lo primero que:tenem'o*s-:que hacer al entrar en la cocina, es...lavarnos las =~
“manos.Ya estais listos.Saca la cerveza, te pones un vasito y le das un &
trago.iTranquilol, no es una receta complicada.Prepérate ~ todos los
~ ingredientes,si falta alguno tampoco te agobies.Lo importante son la carney
~las patatatas. Picamos dos ajos,la media cebolla,los pimientos y el puerroy lo =
~reservamos en un plato.Le puedes echar un poco de sal , para que luegonose
te olvide.Vamos a sazonar la carne,ponla en un plato y le echas sal ,pimientayel
“tomilloy la reservas al lado de las verduras.En una olla echa el aceite deolivay
lo pones a calentar.Echas ese ajo que no hemos troceado, cuando haya tomado'-” =
color oro, el aceite ya est4 bien caliente.Vamos sellar la carne,preparate un &
tenedor o unas pinzas para darla la vuelta.Va a ser rapido,la sellamos por un =
lado v Iuego por el otro,un minutoy medio por cada lado.Limpia el plato 0.€ C g
---recnplente y lo secas con papel de cocina.Mientras cocinamos podemos limpia
~  ala vez(mensaje para mis amigos).Saca la carne y la reservas.Echa los ajos y |
:“H cebolla,déjalo pochar unos unos cinco minutos,remueve para que no se _t_;g:}
N ‘agarre.Afade el puerro y sigue removiendo con el fuego a temperatur.?’__
|/~ - media,no tenemos prisa,disfruta del momento,dale —un trago a la W\ " ie
E (ﬂ | cerveza Bueno ,ftampoco me distraigais. Echa los plmlentos remueve Elajoyla \

g

ﬁ}; - el alcohol de la cerveza,se esta formando nuestra salsa, Io podras notar,ha B S
== cambiado de color y textura.Afhade la carne y le das un par de vueltas con rai

ayuda de una cuchara.jTen cuidado no te quemes' Aﬁade el agua, tiene que
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manos,luego los utensilios;platos,tenedores,que ya no necesitas.Remueve de

- vez en cuando.Ahora vamos a necesitar un cuchillo y un tenedor.Pasados 40

minutos, sacamos la carne y la troceamos,los trozos que no sean muy

~_ pequefios. Siempre con cuidado porque esta caliente,la volvemos a echar a la

~ olla y lo dejamos otros 10 minutos,removiendo de vez en cuando.Es el
‘momento de echar las patatas.Si baja la temperatura, la subimos un

- poco.Luego, s:empre mejor a fuego medio,asi se hace la comlda con carifio.Lo
‘dejamos unos 40 minutos mas.No hace falta que te diga ya,que tenemos que it
| :;f"f}_.-f_-"llmplando lo que ya no nos haga falta.Remover de vez en cuando.A los 20—

minutos probar si esta bien de sal.Si hace falta, afiade a tu gusto Ya casi esta..

_;Tcuando pasen los otros 20 minutos, pincha una patata para ver si estan =

---

Pon otra vez el fuego medlo Ahora vamos a pelar Ias patatas,ya peladas,la& i-?
troceamos.Es bueno meter el cuch|llo y romper, asi la patata suelta el almldon.-.- '
'y nuestro guiso estd mdas rico.Cuando las tengas,déjalas reservadas, Ias
echaremos cuando pasen unos 50 minutos. Mientras tanto limpia:primero tus

rrrrrrr

cocidas, normalmente si.A veces, es necesario dejarlo un poco mas, en la cocma'_---; e

no hay nada matematico y tenemos que improvisar sobre la marcha. Se aprende

cocmando Y equwocandose Bueno,ya est3 nuestro gunso I|sto para disfrutar.
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