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~ Carniceria ?

RABO DE TERNERA

Ingredientes para 4 personas

Un rabo de ternera de 1,2 kg aproximadamente,
2 dientes de ajo, 1 cebolla, 1 puerro,

2 tomates maduros,

2 zanahorias,

1 pimiento verde,

2 hojas de laurel,

« 10 bayas de pimienta negra,

2 clavos de olor,

1 vaso de vino tinto,

2 vasos de caldo de carne y un vaso de aguae deedliva virgen extra, harina
y sal

Como hacer rabo de toro a la cordobesa en olla&sxpr

Comenzamos salpimentando los trozosali®de ternera, pasandolos ligeramente por
harina y los doramos en la propia olla poniendpaco de aceite de oliva virgen extra.
Una vez dorados los retiramos y reservamos.

Picamos el ajo, la cebolla, el puerro, las zanakpgl pimiento y los tomates en trozos
de mediano tamafio, los espolvoreamos de sal yoldsamos durante 5 minutos en la
misma cacerola. Una vez estan rehogados, incorpsrioa trozos de rabo de ternera 'y
afladimos el caldo de carne, el agua y el vino.

Dejamos que el liquido hierva y afiadimos el laydal pimienta negra y los clavos,
procediendo a cerrar la olla exprés y poniéndoli @osicion de mas presion. En
algunos modelos se hace poniendo la palancadaklgapidaen el nimero dos y en los
gue tienen anillos, dejamos que salgan los dokambra que la presion sea maxima.

Bajamos el fuego y dejamos que se cocine durahtedl Apagamos el fuego, dejamos
gue la olla se enfrie y abrimos cuando haya sa&tido el vapor. El rabo quedara
tiernisimo, lo que podemos comprobar separandartealel hueso con un tenedor.

Acompafar con un arroz blanco o puré de patatas.






