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Elaboración 
Se coloca una pieza de 2 kg de cadera o lomo de Ternera Asturiana en
una bolsa de vacío con sal y pimenta. 
La cocemos al horno unas 5 horas a baja temperatura. 
Una vez fría, la cortamos en láminas.
Intercalamos la Ternera Asturiana con la remolacha, el puré, el garum y
el jugo.
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Elaboración: para el garum de anchoas
Se trituran los ingredientes 222

333Tostamos la costilla de Ternera
Asturiana troceada al horno a
200º hasta que esté muy dorada. 
Sofreímos la cebolla, la zanahoria
y el puerro cortados hasta que
cojan color. Añadimos el tomate y
continuamos cocinado hasta que
se evapore el agua. Añadimos el
vino, reducimos y añadimos la
costilla. Una vez arranque a hervir,
bajamos el fuego, y cocinamos 4
horas a fuego lento. Colamos y
reducimos hasta la obtener la
consistencia deseada
REMOLACHA COCIDA PARA
TERNERA ASTURIANA

Elaboración 
para el jugo de la Ternera
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Elaboración: para la remolacha cocina
Cocemos en olla a presión durante 40 minutos. Dejamos enfriar,
pelamos y cortamos en rodajas. Horneamos a 180º.
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Elaboración: para el pure de remolacha cocina
Cocemos en olla a presión durante 40 minutos, pelamos y trituramos
con el resto de ingredientes

555


