Matambre enrotllat
Argentina

Francisco Luis Suarez
Ingredients

un matambre de vedella d’'uns 2 quilos
4 ous durs

2 grans d’all

pebrot vermell

2 litres de brou de verdures
sal

pebre

pebre molt

julivert picat

formatge roquefort fos
pastanaga ratllada

suc de llimona

oli de gira-sol per fregir

Preparacio

Esteneu el matambre i

traieu-ne el greix.
Netegeu-lo bé i unteu-lo
amb el formatge

roquefort fos. i

A continuacio, distribuiu
per tota la superficie I'all
ben picat, la pastanaga
ratllada, el julivert picat,
la sal, el pebre, el pebre
molt, el suc de llimona i
el pebrot vermell tallat a
tires.

Poseu els ous durs sencers en linia i aneu embolicant-los amb el
matambre. Quan tota la carn estigui enrotllada, cosiu-ho i lligueu-ne
bé les vores.
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Un cop preparat, daureu-ho bé amb oli de gira-sol ben calent dins
d’un recipient fons. Després afegiu-hi el brou necessari per cobrir-ho
tot i feu-ho bullir fins que quedi tendre en punxar-ho amb una
forquilla.

Un cop cuit, deixeu-ho escoérrer, premseu-ho i deixeu-ho refredar a la
nevera.

Per ultim i abans de servir-ho, talleu-ho en rodanxes fines i
acompanyeu-ho amb amanides al gust.

Informacions culturals

El matambre és un tall argenti per dret propi. Es uns dels punts que
s’identifiguen amb la gastronomia tradicional i nacional d’aquest pais.
Es el primer que es treu del mig del cap de bestiar i en cobreix tot el
flanc al llarg, entre la paleta i cuixa posterior. Es fi i d’un costat i a
I'altre hi té greix.

Es pot cuinar de moltes maneres: arrollat bullit, arrollat a la graella,
en olles, a la pizza, a la graella sol amb sal, estofat (bullit i picat, es
pot utilitzar per fer empanades criolles).


mailto:esparreguera@cpnl.cat
http://www.cpnl.cat/

