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Comentario nutricional
El fricandé es un plato tradicional de la cocina catalana que tiene como resultado

una carne de ternera jugosa y tierna.


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/177

Modo express

1. Corte la carne en filetes del mismo tamano.

2. Pigue la cebolla y el ajo muy finos; corte los tomates en dados pequenos.

3. Introduzca la cebolla, el ajo, el tomate, la harina y el aceite en la cubeta. Vierta
el vino y el agua y remueva antes de anadir la carne. Salpimiente, cierre la
tapa y programe el menu Carnes.

*Nota para antiguos modelos de Chef Plus Induction: todos los ingredientes se mantienen igual excepto:

- 1/2 medidas de agua



