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CHULETAS AL VINO CON PERAS

INGREDIENTES PARA 4
COMENSALES

120 g de calabacin
400 g de pera

500 ml de vino tinto Iy
1 rama de canela I |
40 g de aceite de oliva I Y
4 dientes de ajo | i,\\\\\\\\». ‘
20 mi de zumo de limon INFORMACION NUTRICIONAL
1 g de romero

40 g de harina

sal Hidratos Grasas
pimienta de carbono

4 unidades de chuletas de cerdo 1899 4584
miel

LA PREPARACION e Froteinas
694 2844
e Corta el calabacin en mediaslunas,
cuécelo en agua con sal y reserva.
Pela las peras y cuécelas enteras
en el vino tinto, a fuego lento, con el
palo de canela. Retiralas, brelas
por el medio y quitales el hueso.
Agrega la miel al vino y deja reducir.
Sazona y reserva.
¢ Adoba las chuletas con aceite, sal,
pimienta, romero, los ajos y el zumo
de limén. Retiralas del adobo y
pasalas por harina. Frielas y
retiralas. Sirve con el calabacin
cocido, las peras y la salsa de miel
y vino.




