iNngredientes

> 1.5 kg centro de costillar de
Ternera Gallega con hueso
(una pieza de 4 costillas)

para el adobo:

0.3 It aceite oliva virgen extra
0.1 It vino blanco DO rbeiro
2 dientes de ajo picados fino
40 gr pimentdn dulce

5 gr orégano seco

5 gr tomillo seco

| hoja de laurel

pimienta negra recién molida

al gusto
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elaboracion

Cortar las costillas individuales a lo
largo del sentido del huesc.
Elaborar el adobo mezclando bien
todos los ingredientes y verter sobre
la carne mezclando bien, asegurdn-
dose de que todas las piezas quedan
embadurnadas. Dejar macerar en
nevera al menos 24 horas, (mejor 48
horas).

Sacar las costillas de la nevera al
menos una hora antes de cocinarlas.
Escurrirlas del adobo v dispo-
nerlas sobre una rejilla de
horno. A su vez dispo-
ner la rejilla sobre una placa =
de asar con un poco de agua
en el fendo. Meter en harno preca-

Fal Y

lentado a 190-200°C durante apro-
ximadamente 40 minutos, hasta
observar que la carne se va contra-
yendo y desprendiendo del hueso.
Ha de quedar cocinada pero ju-
gosa. Pintar de nuevo las costillas
con el adobo restante v hornear [0
minutos mas.

presentacion
Sazonar con abundante sal gruesa y
servir inmediatamente

sugerencia

Comeoe guarnicidn, asar a la vez
que las costillas, unas patatas en
gajos embadurnadas con el
adobo restante. Acompanar can

una ensalada fresca.

f { fiempo aproximado: 1 hora 30 minutos
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