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150’ Alta

Ingredientes

1 pierna cordero lechal (1 por comensal) e Perejil

= 6ciruelas pasas e Vino blanco

4 orejones de melocoton 4 cebollitas mini con piel

1 patata mediana 150 ml de Mediterranea Agua de Mar

Coémo se prepara

——
Una receta con las que mas se disfruta en 2 Bajamos el horno a 160° e introducimos
Navidad. Requiere tiempo y mucho mimo, el cordero. Lo mantendremos 70 minu-
no le va nada bien las prisas y su resultado tos por cada lado. Cada 25 minutos,
final dependera mucho del control de la podemos rociar el cordero con un poco
temperatura. ;Quién dijo que no se podia de vino blanco y perejil. Si hiciera falta,
utilizar Agua de Mar en los asados? Todo lo podremos afiadir un poco mas de Agua
contrario, es un gran aliado para todo tipo de Mar en el fondo.
de asados.

3 Transcurrido el tiempo, antes de

1 Precalentamos el horno a 250°. Colocamos emplatar, comprobamos con un cuchillo
la pierna de cordero lechal en una fuente y si esta tierno. Servir y disfrutar de un
la rociamos con Agua de Mar. Ailadimos la plato con el punto de sal perfecto
patata a gajos y las cebollitas con piel.
Incorporamos el Agua de Mar en el fondo
de la cazuela.
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Ingredientes

2 piernas a trozos de cabritillo e 4ajos

1 cebolla grande a taquitos ¢ Majado de pan, almendras, pifiones
4 mini cebollas = Aceite de oliva

3 hojas de laurel = Sake

2 fioras e 700 ml de agua dulce

Hierbas provenzales ® 300 ml de Mediterranea Agua de Mar

Como se prepara
e——

Os ofrecemos una receta singular, sencilla,
sabrosa, de sabores tradicionales pero con
un toque distinto y meloso.

En una cazuela con tres cucharadas de
aceite, doramos ligeramente los trozos de
carne. Acto seguido afiadimos la cebolla
troceada y removemos todos los
ingredientes.

Incorporamos el laurel, las fioras y los ajos.

Cuando tengamos todos los ingredientes
unos minutos, afiadimos 1/2 vaso de Sake.
Dejamos que se evapore todo el alcohol y
afladimos el resto del agua hasta cubrir
toda la carne.

3 Lo dejaremos unos 40 minutos,

afadiendo mas agua si fuese necesario.
Afadimos un toque de hierbas
provenzales.

A Ultima hora, realizamos un majado con

l‘ pan duro, almendras y pifiones, y lo
incorporamos al guiso. Dejamos que
espese un poco la salsay reservamos.

5 Emplatamos, servimos y disfrutamos de
un plato con el punto de sal perfecto.
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http://www.aguademar.es/receta-mediterranea-agua-de-mar-guisado-cabritillo
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Asado de Cordero TS:S?O C:M(:Zl(:A:S DIFIC@LTAD
con salsa de limon

Media

Ingredientes
e 300 g de cordero en tacos e 2 cucharadas de aceite de oliva
» Y% de cucharadita de pimienta negra molida & 10 unidades de garbanzos cocidos
« /4 de cucharadita de pimienta negra = Salsa de limén
» 72 cucharadita de canela molina = 10 gramos de perejil
- 1 pizca de nuez moscada « 10 gramos de perejil
» 1 cucharadita de Za "atar u orégano » 1 pieza de chile verde
« 2 cucharada de vinagre de vino blanco e 4 cucharadas de zumo de limén
« 1 cucharada de menta fresca picada « 2 dientes de ajo majado
» 1 cucharada de perejil fresco » 20 mililitros de Mediterranea Agua de Mar
- 20 g de mantequilla -

Como se prepara
[———

/l Para marinar: mezclamos pimienta blanca, 3 En una sartén caliente incorporamos el
pimienta negra, pimienta Jamaica, canela aceite de oliva y la mantequilla. Doramos

molida, pizca nuez moscada recién rallada, la carne pero que quede tierna por dentro.
za’ atar seco o orégano, vinagre de vino
blanco, menta fresca picada, perejil fresco. Emplatamos. Colocamos una cama de
Lo mezclamos muy bien junto a la carne en hummus y formamos un pequefio hueco
trozos pequefios. Reservar en la nevera 30 en el centro donde incorporamos la carne
minutos. caliente. Rociamos con la salsa de limén.

2 Salsa de limén: perejil picado, chile verde 5 Por ultimo decoramos con unos garbanzos,
picado fino, zumo de limén, vinagre vino pifiones y un toque de perejil fresco.

blanco, ajo majado, agua de mar. Mezclar
todo y reservar.



http://alaguaplatos.es/asado-de-cordero-con-salsa-de-limon

Al AGUA PLAT®S

en laweby
las redes sociales

Si tienes alguna pregunta sobre estas recetas, o quieres
seguirme en las redes sociales, aqui tienes mis perfiles
sociales, la web de Mediterranea y mi blog, donde comparto
recetas, trucos y mucho mas:

0 facebook.com/alaguaplatos

g @vicentesenabre

@ @alaguaplatosblog

www.aguademar.es
www.alaguaplatos.es



https://www.facebook.com/alaguaplatos/
https://twitter.com/vicentesenabre
https://www.instagram.com/alaguaplatosblog/
http://www.aguademar.es/
www.alaguaplatos.es

Donde comprar
Mediterranea Agua de Mar

Mediterranea Agua de Mar se comercializa en formato de 2 y 5 litros.

Puedes encontrar Mediterranea Agua de Mar en:

(9 A&“E! €2Cavie fngta

Carrefour

(zona Levante) (en Catalufia)

HIPERCOR

capraboeee®
- (AT

(en Fontcuberta, Descartes,
Folgueroles, Sant Just Sant Marius,
Masnou, L 'llla, Arenys y Sant Cugat)

Mas informacion de puntos de venta clicando aqui

Grup Llobet ’%
» la Sirena



http://www.aguademar.es/agua-de-mar
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