iINngredientes

» | pieza de contra de
Ternera Gallega entera Skg
aceite oliva virgen extra
sal gruesa,
pirnienta negra
tomillo fresco.

3 vasos de vino blanco
D.O. Ribeiro
| copa de brandy

elaboracion

Atemperar la contra al menos 2
horas antes de la coccidn. Embadur
nar la pieza ligeramente de aceite y
frotarka con sal gruesa, tomillo fresco
picado y pimienta negra recién mo-
lida. Disporer en unarustidera,, afia-
dir el vino v el brandy v un vaso de
agua.

Meter en horno precalentado a
220°C durante |5 minutos, Para do-
rarla exteriormente. Bajar el horno
a 150%C v cocinar otras Zh30 minu-
tos para que se haga internamente.

e

Regar a menudo y afadir mas liqui-
dos si fuese necesario. El tiempo de
coccidn dependera del grosor de la
pieza. Reposar unos 10 minutos
antes de trinchar

presentacion

Servir en lonchas finas o gruesas al
gusto acompafiadas de su propio
jugo de asado sin ligar.

sgerencia de guarnicion
Aoz pilafy judias verdes rehogadas
con cebolla y bacon.



