Ternera en salsa de almendras

con cebolla caramelizada acompanada de arroz basmati

Facil y rapido

Cocinando: 15 min - Listo en: 25 min

"N O

Filete de ternera Arroz basmati

]

Almendras laminadas Cebolla

O

Nata liquida

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva,
azlcar, agua.




Lavate las manos al manipular los ingredientes.
Lava tus frutas y verduras.

Colador, tarmix, sartén grande, cazo con tapa, jarra medidora,
bol pequerio.

2P 4P
Filete de ternera* 250 gramos 500 gramos
Arroz basmati 150 gramos 300 gramos
Almendras laminadas 2) 15 gramos 30 gramos
Cebolla 1unidad 2 unidades
Nata liquida* 7) 250 gramos 500 gramos
Azlcar 1cucharadita 2 cucharaditas
Agua 320ml 640 ml
*Conservar en la nevera
Por racion Por100g
en basg alos ingredientes 308 ¢ 100g
sin cocinar
Valor energético (kJ/kcal) 37123/ i%ll/
Grasas (g) 26,8 6,7
de las cuales saturadas (g) 13,2 3,3
Carbohidratos (g) 69,6 17,5
de los cuales azlcares (g) 7,2 1,8
Proteinas (g) 37,7 9,5
Sal(g) 0,1 0

2) Fruto secos 7) Leche.

Para mas informacién sobre los ingredientes, alérgenos y
trazas de alérgenos, revisa la lista de ingredientes declarada
en cada envase.

7% {Reciclame!
:Qué te ha parecido la receta? Y  MIXTO
Papel procedente de
Entra en hellofresh.es o nuestra app fuontet responeables

para evaluar la receta.

Llena un cazo con el agua (ver cantidad en
ingredientes), afade el arrozy sal al gusto y lleva a
ebullicion. Cuando hierva, baja a fuego medio-bajo
y tapa el cazo. Deja cocinar 11-13 min y remueve de
vez en cuando. Una vez cocinado, remueve el arroz
con la ayuda de un tenedor para separar los granos y
resérvalo en el cazo tapado.

Antes de cocinar el arroz, ldvalo para
retirar el exceso de almidon y que los granos queden
sueltos.

Calienta una sartén a fuego medio-alto sin aceite.
Una vez caliente, agrega las almendras y deja que
se tuesten 1-2 min. Luego, retira y reserva en un bol
pequeno. En la misma sartén, calienta un chorrito

de aceite a fuego medio-alto. Una vez caliente, afade

la ternera, salpimienta y cocina 1 min por lado o
hasta que esté cocinada. Retira y reserva.

Lavate las manos y los utensilios de
cocina después de manipular carne cruda.

En la sartén con la cebolla, agrega la nata liquida y
las almendras tostadas, reservando algunas para
el emplatado, y cocina a fuego medio-alto durante
2 min, hasta que la salsa se reduzca ligeramente.
Salpimienta al gusto.

Coloca la salsa en la jarra medidoray, con la ayuda
de un tarmix, tritura hasta que quede una salsa de
almendras lisa y espesa. Vuelve a poner la salsa en
lasartény aflade la ternera. Cocina a fuego medio
durante 1-2 min.

Puedes agregar un chorrito de agua si
prefieres la salsa menos espesa.

Pela la cebolla, dividela en dos y cortala en tiras finas.
En la sartén, calienta un chorrito de aceite a fuego
medio-bajo. Una vez caliente, agrega la cebolla y una
pizca de sal. Cocinala, removiendo regularmente,
unos 8-10 min o hasta que empiece a coger color.
Afade el aziicar (ver cantidad en ingredientes) y
cocina durante 1-2 min o hasta que el liquido se

haya evaporado. Reserva fuera de la sartén un poco
de cebolla.

Sirve el arroz basmati en un lado de los platos y
coloca la ternera en salsa de almendras al otro lado.
Agrega sobre la ternera las almendras tostadas y la
cebolla caramelizada reservada.



