HELLO Pasticada: guiso croata de ternera con tomate
FRESH con gnocchi, verduras y perejil fresco
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Cebolla Zanahoria

4

Filete de ternera Almidén de maiz

Vinagre balsamico Caldo de ternera
Confitura de ciruela Tomate triturado
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Perejil Gnocchi

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva, ajo,
azlcar, agua, mantequilla.

1, ¢Hasoido hablar de la pasticada croata? Es un guiso tradicional de Dalmacia, elaborado con ternera marinaday cocinada con
verduras y especias. Sunombre proviene de pastica, que alude a la carne bien adobada, y representa la pacienciay el orgullo
de la cocina festiva croata. En este caso, la combinamos con gnocchi tostados para un plato completo.

Cocinando: 20 mins
Listo en: 35 mins




Antes de empezar

Planifica qué receta cocinaras primero segun la caducidad
de sus ingredientes y limpia las frutas y verduras. {No olvides
lavarte las manos!

Utensilios necesarios:

Plato hondo, olla, sartén antiadherente.

Ingredientes

2P 4P 6P
Cebolla* lud 2 uds 3uds
Zanahoria* lud 2 uds 3uds
Filete de ternera® 250g 500g 750¢g
Almidén de maiz lud 2 uds 3uds
Vinagre balsamico 14) lud 2uds 3uds
Caldo de ternera lud 2 uds 3uds
Confitura de ciruela 25g 50g 75g
Tomate triturado 400g 800g 1200g
Perejil* % ud lud 1% ud
Gnocchi 13) 15) 400g 800g 1200g
Ajo lud 2 uds 3uds
Azlcar 1cdta 2cdta  3cdta
Agua 200 ml 400ml 600 ml
Mantequilla 1lcda 2 cda 3cda
*Conservar en la nevera

Informacion nutricional

Por racion Por100g
en base a los ingredientes

sin cocinar 740g 100g
3458/ 467/
Valor energético 826 112
Grasas 35,8 48
de las cuales saturadas 10,3 1,4
Carbohidratos 104,9 14,2
de los cuales azucares 233 3,1
Proteinas 37,8 51
Sal 3,5 0,5
Alergenos

13) Cereales que contienen gluten 14) Sulfitos 15) Trigo.

Para mas informacion de alérgenos, revisa la lista de
ingredientes declarada en el envase de cada ingrediente.

# % jReciclame!

Por favor, recicla
nuestros envases

®
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3,2,1, jacocinar!

jAsegurate de utilizar las cantidades indicadas a la

izquierda para preparar tu receta!

« Pela la cebolla y cértala en daditos.

« Pelay pica el ajo.

« Pela la zanahoria y cértala por la mitad a lo largo.
Corta en medias lunas finas.

Prepara la ternera

« Corta la ternera en tiras de 1-2 cm.
« Colécala en un plato hondo y agrega el almidén de
maiz, sal y pimienta.
« Remueve para que la ternera quede cubierta.
RECUERDA: Lavate las manos y los utensilios de
cocina después de manipular carne cruda.

Ternera al fuego

« Enuna olla, calienta un chorrito de aceite a fuego
alto. Cuando esté bien caliente, agrega la terneray
cocina 1-2 min, hasta que se dore.

« Retira la ternera de laolla.

CONSEJO: Cocina la ternera el tiempo indicado para
obtener el punto dptimo.

Da vida al guiso

« Enlaolla, agrega un chorrito de aceite y el ajo.
Calienta a fuego medio y cocina 1-2 min.

« Aflade la cebolla y la zanahoria y cocina 5-7 min,
removiendo, hasta que las verduras estén tiernas.

« Agrega el vinagre balsamico, el caldo de terneray
la confitura de ciruela y remueve.

« Afiade el tomate triturado, el azicar, el agua, saly
pimienta y cocina a fuego medio 10-12 min.

Dora los gnocchis

« Mientras tanto, deshoja y pica el perejil.

« En una sartén antiadherente, aflade la mantequilla
y un chorrito de aceite. Calienta a fuego medio
hasta que la mantequilla se haya fundido.

« Aflade los gnocchi y saltea 5-6 min o hasta que
estén dorados y tiernos. Salpimienta la gusto.

Combina y disfruta

« Cuando el guiso esté listo, agrega a la olla perejil
picado al gusto y la ternera. Remueve, prueba y
rectifica de sal y pimienta.

« Coloca los gnocchi en un lado de un plato hondo y
sirve el guiso de ternera al otro lado.

« Decora con el perejil restante al gusto.

iQue aproveche!
CONSEJO: Puedes agregar un chorrito de agua si
prefieres la salsa menos espesa.

jPonle nota, chef!
Tu opinién es nuestro
ingrediente secreto.




