=== Recela Juan Altamiras
Codorniz rellena con salsa de avellanas
Inspirada en las aves rellenas

ABSINTHIUM_ JESUS SOLANAS Y ROBERTO ALFARO

INGREDIENTES

4 piezas de codorniz real

100 gr carne picada de ternera
100 gr carne picada de Cerdo de Teruel IGP
4 esparragos trigueros

4 bisaltos mini

4 zanahorias baby

1 huevo

1 cebolla de Fuentes de Ebro DOP
50 gr avellanas

200 ml caldo de pollo

Sal

Pimienta

Canela

Miga de pan

ELABORACION

Deshuesar la codorniz, rellenarla con la farsa que haremos con la base de cebolla
pochada, las carnes picadas, el huevo, la canela, la sal,la pimienta y el perejil. Una vez las
bridemos, cocinaremos en el horno 40 min a 180 grados, en una cazuela tapada donde
incorporaremos el caldo de pollo y las avellanas picadas, para asi obtener la salsa

PRESENTACION

Colocaremos la codorniz en un plato hondo, decoramos con las verduras baby salteadas
y salseamos generosamente.




