¢{QUE SE ESTA COCINANDO EN EL MERCADO?
Res Sofrita con Vegetales y Papas de Cascara Roja

Porciones: 6

Ingredientes

1 libra carne de res (de centro)

1 cucharada pimentén dulce (paprika)
1 1/2 cucharaditas oregano

1/2 cucharadita chile (en polvo)

1/4 cucharadita ajo (en polvo)

1/4 cucharadita pimienta

1/8 cucharadita pimienta de cayena 2 clavos ajo (grandes, picadoes finamente)
1/8 cucharadita mostaza en polvo 2 zanahoria (grandes, peladas y cortadas en tiras finas de 2 %2 pulgadas)
8 papas de cascara roja (cortadas por la mitad) Aceite en aerosol (segun sea necesario)

3 cucharadas cebolla (picada finamente)
2 cucharadas caldo de res
2 racimos mostaza, hojas de col rizada (coliflor) o nabo (de %2 libra cada una brotes de, sin tallo, picados en trozos gruesos)

Preparacion

1. Congele parcialmente la carne de res y cortela en tiras en el sentido de las vetas, en rodajas finas de % pulgadas de grosory 3
pulgadas de ancho.

2. Combine el pimentén dulce, el orégano, el chile en polvo, el ajo en polvo, la pimienta, la pimienta de Cayena y la mostaza en
polvo. Cubra las tiras de carne con la mezcla de especias.

3. Rocie una sartén grande y pesada con aceite en aerosol antiadherente. Precaliente la sartén a fuego alto.

4. Agregue la carne y cocine revolviendo durante 5 minutos.

5. Agregue las papas, la cebolla, el caldo y el ajo. Cocine cubierto a fuego medio durante 20 minutos.

6. Agregue las zanahorias. Coloque las hojas encima y cocine cubierto alrededor de 15 minutos, o hasta que las zanahorias estén
tiernas.

7. Sirva en una fuente (platon/plato) para servir grande, con pan crujiente para mojar.
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	Recipe title: Res Sofrita con Vegetales y Papas de Cáscara Roja
	portions: 6
	Ingredients: 1 libra carne de res (de centro)
1 cucharada pimentón dulce (páprika)                                    
1 1/2 cucharaditas oregano                                                         
1/2 cucharadita chile (en polvo)                                                
 1/4 cucharadita ajo (en polvo)
1/4 cucharadita pimienta
1/8 cucharadita pimienta de cayena                                       2 clavos ajo (grandes, picadoes finamente)
1/8 cucharadita mostaza en polvo                                          2  zanahoria (grandes, peladas y cortadas en tiras finas de 2 ½ pulgadas)
8   papas de cáscara roja (cortadas por la mitad)                Aceite en aerosol (según sea necesario)
3 cucharadas cebolla (picada finamente)
2 cucharadas caldo de res
2  racimos mostaza, hojas de col rizada (coliflor) o nabo (de ½ libra cada una brotes de , sin tallo, picados en trozos gruesos)

	Directions: 1. Congele parcialmente la carne de res y córtela en tiras en el sentido de las vetas, en rodajas finas de ⅛ pulgadas de grosor y 3 pulgadas de ancho.
2. Combine el pimentón dulce, el orégano, el chile en polvo, el ajo en polvo, la pimienta, la pimienta de Cayena y la mostaza en polvo. Cubra las tiras de carne con la mezcla de especias.
3. Rocíe una sartén grande y pesada con aceite en aerosol antiadherente. Precaliente la sartén a fuego alto.
4. Agregue la carne y cocine revolviendo durante 5 minutos.
5. Agregue las papas, la cebolla, el caldo y el ajo. Cocine cubierto a fuego medio durante 20 minutos.
6. Agregue las zanahorias. Coloque las hojas encima y cocine cubierto alrededor de 15 minutos, o hasta que las zanahorias estén tiernas.
7. Sirva en una fuente (platón/plato) para servir grande, con pan crujiente para mojar.
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