Albondigas de cordero
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Comentario nutricional
El cordero es una de las carnes que contiene mas cantidad de acidos grasos
saturados, por lo que debe moderarse su consumo.


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/101

Modo express

1. Bata el huevo con un poco de sal. Pique el ajo y la cebolla muy finos.

2. Incorpore al huevo el pan rallado, el ajo, la cebolla, la pimienta molida y, por
ultimo, la carne picada.

3. Empape las rebanadas de pan en la leche e incorpérelas a la mezcla. Amase
durante unos minutos para formar una pasta homogénea.

4. Deje reposar la masa durante media hora como minimo. A continuacién, forme
bolas y paselas por harina.

5. Vierta el aceite de girasol en la cubeta y programe el menu Freir/Sofreir 15
minutos a 1802. Fria las albondigas y resérvelas.

6. Para hacer la salsa, programe Freir/Sofreir 15 minutos a 1802. Vierta el aceite
en la cubeta y sofria la cebolla 4 minutos. Luego incorpore el tomate y saltee 4
minutos mas.

7. Agregue las albdéndigas, la harina y las 3 medidas de agua. Espere a que acabe
el programa.

8. Cierre la tapa, programe el menu Carnes y al finalizar rectifique la sal.

9. Sirva acompanado de arroz basmati.



