TORO

DE PIEDRA

INGREDIENTES

+ 1-%2 Costillar ahumado.

+ 4 cucharadas de aceite de oliva.
+ Romero fresco.

+ '~ caldo de carne.

+ 1 Coliflor grande.

+ Salsa de gjo.

+ Sal y pimienta.

Costillar

ahumado, con coliflor asada.

PREPARACION &~

Precalentar el horno a 180° .
El costillar Ahumado, pincelar con aceite de oliva “’IQO'rE\“v
por todas sus caras. colocar en una bandeja y agregar

el caldo de verduras por los costados y agregar romero fresco.
Cubrir con papel de aluminio y llevar al horno por 40 a 45 minutos
dependiendo del grosor. Cortar la coliflor, manteniendo la forma de
arbolito. Pintar con aceite de oliva y salsa de gjo.

Agregar sal y pimienta recién molida.

Colocar en una bandeja aceitada cubrir con papel aluminio.

Llevar al horno por 20 a 25 minutos. Puede retirar el papel a los 15
minutos para aumentar el gratinado.

Servir el costillar acompanado de la coliflor y espolvorear ciboulette
picado o cilantro para decorar.

Nuestro Carignan Gran Reserva es la compania perfecta para este delicioso plato.

Descubre los mejores maridajes para cada una de las cepas que tenemos disponibles

en nuestra pagina web.

www.torodepiedra.com



