. PERDIZ EN (OL AL VINAGRE DE SIORA
para 4 pensonas.

INGREDIENTES :

4 perdices hembrag jovenes
- 4 cebollas
- 4 hojas de berza, previamente cocida en agua.

~ 1 zanahonia

-~ 1 puerro

~ 1 hoja de laurel

- un poco de tomillo

- 14 L. de caldo de verdurna
- 4 del, de nata

- # del, de vinagre de sidra
" 2 ded. de vino blanco

- 2 decl, de acelte

- sal y pimienia

- Juliana de nabo previamenie cocida:

8 tnozos de ganahorias pequefins Fonneadas
S uogcw de nabo peg,ueﬁ.ga "Zonneados

ELABORACION DEL PLATO, -

720~ Se despluman, se {lamean, se destripan, se bridan ¥ se
sazonan dos pendices, A continuacién se enharinan,” y se
doran con el aceite, Se le aiade da cebolla, la zanaho=-
ria, el puenrno y das hierbas arométicas. :
(uando vemos que se empieza a dorarn y a neducin das ven
duras, le afiadimos el vinagre y el vino blanco, una veg
neducido de volvemos a aiadin el caldo de verduras pre~
viamenite preparado hasia cubnin.

CONELNUA o 0 o
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22,~ lna vez veamos que las perdices esidn hechas, Lo mds
sonrosadas pOALgleA,’ das sacamos y dlas guarndamos en
un recipiente aparte,
Con la salsa que queda, una vez haya cogido punto se

pasa por un O,

3%, A La salsa /2}, Le afiadimos la nata, se le dd punio

ét 4€ Aagona.

424~ (nvodvemos das pendices en las hojas de col previa-
mente cocidas en agua con sal,
5= én una ca;u?[j“ ponemos a calentar las pendices (%)

(Lr/ la Aa,l/.:a
FINAL Y PRESENTACION o

(Colocamos 4 platos bien calientes, con un poco de salsa
en el fondo del plato, la perdiz encima, lg espolvorea~
mos con lda %w&ana de zanahonias y fe ponemos 2 zanaho-
as y 2 nabos Lorneaditos en una esquina,
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