	MATAMBRE ARROLLADO

	Ingredientes Necesarios para 4 Personas

INGREDIENTES

¾ Kilo de matambre

2 Cebollas

2 Dientes de Ajo

3 Cucharadas de Vinagre

1 Cucharada de Pimienta

1 Ramito de Orégano

2 Cucharadas de Sal

1 Cucharada de ají colorado

2 Hojas de láurel

1 Vaso de vino

1 Cucharada de azúcar.

PREPARACION:

Poner el matambre en adobo, por varias horas, con vinagre pimienta, orégano, sal, ají colorado. Luego de adobarlo, arrollar y atar bien. Poner a cocinar en agua con sal, laurel y las cebollas. Dejar hervir durante dos horas y cuando el agua se ha reducido, echar el vino y el azúcar. Sacar cuando la carne esté blanda. Servirlo frío acompañando con ensalada o caliente con papas.

                                                          Buen provecho y a comer..........
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