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To dos los de re chos re ser va dos. Nin gu na par te de es ta pu bli ca- 
ción pue de ser re pro du ci da o trans mi ti da en cual quier for ma o
por cual quier me dio, sea elec tró ni co o me cá ni co, fo to co pia, gra- 
ba ción o cual quier sis te ma de al ma ce na mien to o re cu pe ra ción
de in for ma ción, sin el per mi so es cri to de Ma riano Or zo la.

No ta: El au tor ha rea li za do una se lec ción de 84 re ce tas pa ra pre- 
pa rar con car ne de cor de ro. La car ne de cor de ro sue le ser el in- 
gre dien te prin ci pal de pla tos gour met y clá si cos que sue len de- 
gus tar se en ve la das, me nús fes ti vos y oca sio nes es pe cia les. No
es ne ce sa rio po seer co no ci mien tos es pe cia li za dos so bre co ci na
pa ra po der pre pa rar ca da re ce ta pre sen ta da en es te li bro ya que
per te ne cen a la ca te go ría de “co ci na prác ti ca”.
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En es te eBook se uti li zan las con ven cio nes y uni da des de me di- 
da in ter na cio nal:

Pe so: ki lo gra mos (kg) o gra mos (gr)
Al tu ra: me tros (mts) o cen tí me tros (cm) 
Lí qui dos: li tro (l) o cen tí me tros cú bi cos (cc) o mi li li tros (ml)
Por ción de ali men tos: Por ción (ejem plo: 1 por ción)

EQUI VA LEN CIAS:

1 ki lo gra mo = 1 kg = 1000 gr
1 me tro = 1 mt = 100 cm
1 li tro = 1 l = 1000 cc = 1000 ml
1 me di da = 1 ta za / 1 va so
Las si glas “c/n” sig ni fi can “canti dad ne ce sa ria”
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Ra dio gra fía de la “car ne de cor de ro”

El cor de ro es un ti po de ali men to muy ca rac te rís ti co en al- 
gu nas co ci nas me di te rrá neas, ade más de las co ci nas del
Ma greb, de la co ci na in dia y tam bién en al gu nas par tes de
Chi na. En Ar gen ti na, por ejem plo, se ca rac te ri za por ser
uno de los ali men tos más pre cia dos, es pe cial men te en la
Pa ta go nia ar gen ti na.

La car ne de cor de ro sue le co rres pon der se con cor de ros (tan to
ma cho co mo hem bra) que tie nen me nos de 300 días de vi da, los
cua les pue den pe sar en tre 5,5 y 30 ki los de pen dien do de su
edad. Sin em bar go, pa sa dos esos 300 días de vi da re ci ben el
nom bre de car ne ros.
Res pec to a su con te ni do nu tri cio nal y los di fe ren tes be ne fi cios y
pro pie da des que apor ta la car ne de cor de ro, co mo ocu rre con la
ma yo ría de las car nes des ta ca so bre to do por su ri que za en pro- 
teí nas de al to va lor bio ló gi co. So bre su con te ni do en gra sas, 100
gra mos de car ne de cor de ro apor tan 30 gra mos de gra sa, y 348
ki lo ca lo rías. 
Por su con te ni do en mi ne ra les, so bre to do por su al to ni vel de
hie rro, es un ali men to in te re san te en ca so de ane mia, ya que es
un nu trien te que for ma par te de la he mo glo bi na y es fun da men- 
tal en la for ma ción de las cé lu las ro jas de la san gre. Apor ta ade- 
más se le nio en in te re san tes canti da des, un mi ne ral que ayu da a
com ba tir los ata ques de as ma. Tam bién apor ta vi ta mi nas del
gru po B, fun da men ta les pa ra el buen fun cio na mien to del sis te- 
ma ner vio so.
Da do que la car ne de cor de ro es una car ne ro ja con al to con te- 
ni do en gra sas satu ra das, co les te rol y so dio, no se acon se ja su
con su mo en per so nas con so bre pe so y obe si dad, ni ve les al tos
de gra sas en san gre y que su fran al gún ti po de en fer me dad del
co ra zón.

Ca rac te rís ti cas, con ser va ción y coc ción

La car ne de cor de ro se ca rac te ri za por ser tier na y sa bro sa. Hay
que con si de rar que la gra sa tie ne que ser blan ca y abun dan te,
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mien tras que la car ne de ber ser prie ta. El olor del cor de ro fres co
es sua ve y agra da ble, tam bién de be es tar uni do al co lor son ro- 
sa do, ro ji zo en la piel.
La con ser va ción de la car ne de cor de ro es de dos a cua tro días,
si se lo guar da en la par te más fría de la ne ve ra. No obs tan te,
tam bién se pue de con ser var con ge la do. Los tro zos gran des a
-18ºC du ran en tre seis y nue ve me ses. Las chu le tas, en cam bio,
no se de ben guar dar du ran te más de cua tro me ses en el con ge- 
la dor.
En mu chas oca sio nes la for ma en que se co ci na y pre pa ra un
pla to de pen de de la zo na geo grá fi ca en la que uno vi va. El cor- 
de ro no es una ex cep ción. Por ejem plo, en al gu nas re gio nes se
pre pa ra con sen ci llez y ha bi tual men te asa do, mien tras que en
otras se tien de a gui sar lo y a acom pa ñar lo de guar ni ción. El ele- 
gir una u otra for ma de pen de, so bre to do, del tiem po del que se
dis pon ga: ado ba do, fri to, em pa rri lla do o gui sa do. Ca da es ti lo
tie ne su mé to do y sus ca rac te rís ti cas. Unas chu le tas es ta rán lis tas
en diez mi nu tos, mien tras que la pier na al horno en unos tres
cuar tos de ho ra.

Fuen tes: na tur san.net / otras car nes.wor dpress.com
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Re ce tas con Pier na de Cor de ro

PIER NA DE COR DE RO
SÚ PER FÁ CIL

In gre dien tes (pa ra 12 por cio nes):
- 1 pier na de cor de ro, de 2 a 3 kg
- 4 dien tes de ajo, pi ca dos
- Ra mi tas de ro me ro fres co, al gus to
- Sal y pi mien ta al gus to

Pre pa ra ción en un pa so:
Pre ca len tar el horno a 180°C (mo de ra do). Pi car el ro me ro. Con- 
di men tar la pier na de am bos la dos con el ro me ro, el ajo, y sal pi- 
men tar al gus to. Co lo car la en una pla ca pa ra horno y co ci nar por
15 mi nu tos, por ca da ½ kg de car ne, y agre gar 10 mi nu tos más.
De jar re po sar por 15 mi nu tos, has ta que se re dis tri bu yan los ju- 
gos de coc ción. Cor tar y ser vir.

PIER NA DE COR DE RO
AL VINO TIN TO

In gre dien tes (pa ra 6 por cio nes): 
- 6 pie zas de pier na de cor de ro
- 2 za naho rias me dia nas bien pi ca das
- 2 ce bo llas pi ca das
- 1 dien te de ajo pi ca do
- 2 cu cha ra das de to mi llo fres co pi ca do
- 2 cu cha ra das de ro me ro
- 1 ho ja de lau rel
- 250 cc de vino tin to
- 375 cc de cal do de car ne

Pre pa ra ción pa so a pa so:
Pre ca len tar el horno a 200°C (mo de ra do/fuer te).
Co lo car la car ne, las za naho rias, las ce bo llas, ajo y es pe cias en
una asade ra.
Mez clar el cal do con el vino y ro ciar la car ne y las ver du ras con la
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sal sa. Lle var al horno por 30 mi nu tos.
Ba jar el fue go del horno a 150°C y co ci nar por 1 ho ra y 30 mi nu- 
tos más, has ta que es té bien tierno.
Re ti rar la car ne y re ser var la sal sa. Co lo car el ju go de coc ción en
una sar tén a fue go me diano, des ta pa da y de jar que se re duz ca.
Ro ciar la sal sa al ser vir.

PIER NA DE COR DE RO ASA DO

In gre dien tes (pa ra 8 por cio nes):
- 1 pier na de cor de ro me dia na
- 1 ta za de acei te de oli va
- ½ ta za de vi na gre
- 2 dien tes de ajo pi ca dos
- Sal y pi mien ta al gus to
PA RA LA SAL SA BAR BA COA:
- ½ ta za de agua
- ½ ta za de ju go de li món
- ¾ ta za de acei te de oli va
- 2 ½ ta zas de pu ré de to ma tes
- 2 ce bo llas me dia nas pi ca das
- 2 cu cha ra das de vi na gre blan co
- 2 cu cha ra das de té de sal sa ta bas co
- 1 cu cha ra da de té de ají mo li do
- 2 dien tes de ajo pi ca dos
- 1 cu cha ra da de mos ta za de Di jon
- Sal al gus to

Pre pa ra ción pa so a pa so:
Mez clar el acei te, el vi na gre, los dien tes de ajo pi ca dos, la sal y
pi mien ta en un bol pa ra pre pa rar la ma ri na da. Agre gar la pier na
de cor de ro, y cu brir con la ma ri na da y de jar re po sar por 2 ho ras
a tem pe ra tu ra am bien te.
Mien tras tan to, mez clar el agua, el ju go de li món, el acei te, el
pu ré de to ma tes, ce bo llas, vi na gre, sal sa ta bas co, dien tes de ajo
pi ca dos, mos ta za y sal en un sar tén me diano. Lle var a fue go me- 
diano has ta pun to ebu lli ción, y lue go ba jar el fue go a ba jo y co- 
ci nar por otros 30 mi nu tos has ta que las ce bo llas se ha yan ablan- 
da do y la sal sa se ha ya re du ci do. Pre pa rar la pa rri lla.
Re ti rar la pier na de cor de ro de la ma ri na da, y re ti rar el ex ce den- 
te. Co ci nar por 1 ho ra y me dia a la pa rri lla, dán do la vuel ta va rias
ve ces y pin ce lán do la cons tante men te con abun dan te sal sa bar- 
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ba coa.

PIER NA DE COR DE RO AL HORNO

In gre dien tes (pa ra 8 por cio nes):
- 1 pier na de cor de ro de 3 kg
- 1 cu cha ra di ta de man te qui lla
- 1 cu cha ra da de pe re jil fres co pi ca do
- 6 dien tes de ajo pe la dos
- Sal y pi mien ta al gus to
- 4 la tas de po ro tos pa lla res, co la das

Pre pa ra ción pa so a pa so:
Pre ca len tar el horno a 220°C (fuer te).
Co lo car la pier na de cor de ro en una asade ra. Pin char la pier na
en 6 par tes con un cu chi llo fi lo so e in ser tar los dien tes de ajo.
Pin tar con la man te qui lla y lue go sal pi men tar al gus to.
Lle var al horno, pin tán do la va rias ve ces con sus ju gos de coc- 
ción. El tiem po de coc ción va a de pen der del ta ma ño de la pier- 
na. Co mo con se jo, son más o me nos 30 mi nu tos por 1 kg, 40 mi- 
nu tos por 1,5 kg y 50 mi nu tos por 2 kg.
Quin ce mi nu tos an tes de ter mi nar el tiem po de coc ción, co lo car
los po ro tos al re de dor de la pier na. Mez clar bien pa ra que se im- 
preg nen con los ju gos de coc ción. Evi tar co ci nar de más, la car- 
ne de be per ma ne cer ro sadi ta.
Una vez lis to, de jar re po sar por 10 mi nu tos an tes de cor tar pa ra
que se re dis tri bu yan los ju gos de coc ción. Ser vir, de co ran do con
las ho jas de pe re jil.

PIER NA DE COR DE RO
ARO MÁ TI CA 

In gre dien tes (pa ra 10 por cio nes):
- 2 pier nas de cor de ro, pe que ñas (no más de 2 kg c/u)
- 2 za naho rias
- 2 pue rros o ce bo llas
- 300 cc de cal do de ver du ras
- 750 cc de vino tin to
- 2 dien tes de ajo, fi na men te pi ca dos
- 1 pa ta ta gran de
- 1 cho rri to de acei te de oli va
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- 1 bou quet gar ni
- 1 ho ja de lau rel
- 1 cu cha ra di ta de ro me ro se co
- 1 cu cha ra da de fé cu la de maíz
- 1 cu cha ra da de dul ce de fru tos ro jos

Pre pa ra ción pa so a pa so:
Pi car to das las ver du ras en cu bi tos.
Ca len tar acei te de oli va en una ca ce ro la gran de y agre gar las
pier nas de cor de ro de a una a la vez, se llan do bien por to dos la- 
dos has ta lo grar un do ra do pa re jo. Co lo car las en la olla de coc- 
ción len ta. Agre gar el ajo y las ce bo llas a la ca ce ro la con acei te,
lue go las za naho rias y pa ta tas. Sal tear has ta que se ablan den un
po co y trans fe rir to do a la olla de coc ción len ta.
Mien tras la ca ce ro la aún es tá ca lien te, agre gar un cho rri to de
vino tin to y re vol ver pa ra le van tar el fon do de coc ción. Vol car el
ju go que se for ma en la olla de coc ción len ta. Di sol ver la fé cu la
de maíz con un po qui to de agua fría y agre gar a la olla jun to con
las hier bas, sal y pi mien ta.
Pro gra mar la olla pa ra co ci nar a tem pe ra tu ra me dia du ran te 4
ho ras, su bir a fuer te y co ci nar 1 ho ra más.

PIER NA DE COR DE RO CON
ARO MA A NA RAN JA Y MOS TA ZA

In gre dien tes (pa ra 4 por cio nes):
- La mi tad de una pier na de cor de ro, con hue so (1,5 Kg)
- 1 na ran ja gran de, ex pri mi da
- 3 cu cha ra das de mos ta za fran ce sa
- 3 cu cha ra das de acei te de oli va
- 4 cu cha ra di tas de oré gano se co
- Sal y pi mien ta al gus to
- 10 pa ta tas, pe la das y cor ta das en tro zos de 5 cm
- 5 dien tes de ajo

Pre pa ra ción pa so a pa so:
Pre ca len tar el horno a 190ºC (mo de ra do).
En un bol gran de, mez clar el ju go de na ran ja, la mos ta za, el acei- 
te de oli va, oré gano, sal y pi mien ta. In cor po rar las pa ta tas en el
bol y cu brir con la mez cla. Re ti rar las pa ta tas con una es pu ma de- 
ra y co lo car las en una fuen te de horno gran de.
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Ha cer cor tes en la car ne de cor de ro y re lle nar con dien tes de ajo
las ra nu ras. Fro tar la mez cla de ju go de na ran ja res tan te en to do
el cor de ro y co lo car el cor de ro arri ba de las pa ta tas en la fuen te
de horno. Si hay al gún res to de la mez cla de ju go de na ran ja,
ver ter so bre el cor de ro.
Asar en el horno has ta que las pa ta tas es tén tier nas y el cor de ro
es té lis to, apro xi ma da men te 1 ho ra. Un ter mó me tro in ser ta do en
la par te más grue sa de la car ne de be leer 60 ºC. Re vi sar ca da 20
o 30 mi nu tos mien tras se hor nea y aña dir un po co de agua ca- 
lien te si us ted en cuen tra que las pa ta tas se es tán se can do. Si el
cor de ro se ter mi na de co ci nar an tes que las pa ta tas, re mo ver el
cor de ro a una fuen te pa ra ser vir o ta bla pa ra cor tar, y cu brir con
pa pel alu mi nio, mien tras que las pa ta tas si guen en el horno.

PIER NA DE COR DE RO
CLÁ SI CA AL HORNO

In gre dien tes (pa ra 6-8 por cio nes):
- 1 pier na de cor de ro de apro xi ma da men te 3 kg
- 3 za naho rias gran des, cor ta das en cu bos
- 2 ta llos de apio, cor ta dos en cu bi tos
- 1 ce bo lla gran de, en cu bi tos
- 1 bou quet gar ni (pe re jil, to mi llo y lau rel)
- 2 dien tes de ajo, cor ta dos en ro da jas fi nas
- 1 cu cha ra da de acei te de oli va
- 200 cc de vino blan co se co

Pre pa ra ción pa so a pa so:
Pre ca len tar el horno a 120°C (horno ba jo).
En una fuen te pa ra horno, co lo car en ca pas las za naho rias, el
apio y las ce bo llas. Ro ciar con acei te de oli va y el vino blan co, y
co lo car en ci ma el bou quet gar ni.
Con un cu chi llo afi la do, ha cer cor tes pro fun dos en la pier na de
cor de ro y co lo car en ca da uno una ro da ji ta de ajo. Co lo car la
pier na so bre las ver du ras y ta par con pa pel alu mi nio. Lle var al
horno.
Co ci nar 3 ho ras o has ta que la car ne es té bien tier na y co ci da.
Ser vir ca lien te.

PIER NA DE COR DE RO
CON PA TA TAS
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In gre dien tes (pa ra 4 por cio nes):
- ½ pier na de cor de ro
- 12 pa ta tas me dia nas, pe la das y cor ta das en 5 tro zos
- 5 dien tes de ajo
- 4 cu cha ra das de mos ta za fuer te
- 1 na ran ja, ex pri mi da
- 1 cu cha ra da de oré gano
- 3 cu cha ra das de acei te de oli va
- Sal y pi mien ta, al gus to

Pre pa ra ción pa so a pa so:
Pre ca len tar el horno a 180°C (mo de ra do).
En un bol, mez clar jun tos el ju go de na ran ja, el acei te de oli va, el
oré gano, sal, y pi mien ta. Agre gar las pa ta tas al bol y mez clar
bien. Vol car las pa ta tas en una asade ra.
Ha cer cor tes de 2cm en la pier na de cor de ro y re lle nar con 1
dien te de ajo en ca da uno. Co lo car la pier na en el bol con el res- 
to de ma ri na da de ju go de na ran ja y cu brir bien por am bos la- 
dos. Re ti rar y co lo car la pier na en la asade ra so bre las pa ta tas.
Ro ciar con el res to de ma ri na da y lle var al horno.
Hor near has ta que las pa ta tas es tén co ci das y el cor de ro do ra do,
1 ho ra apro xi ma da men te. Ca da 30 mi nu tos, ro ciar to do con sus
pro pios ju gos pa ra que no sal ga se co.

PIER NA DE COR DE RO
ASA DO CON ZA NAHO RIAS

In gre dien tes (pa ra 6 por cio nes):
- 1 pier na de cor de ro
- 1 ca be za de ajo, cor ta da al me dio pe ro sin pe lar
- 8 za naho rias be bé
- 300 cc de vino tin to
- 300 cc de cal do

Pre pa ra ción pa so a pa so:
Pre ca len tar el horno a 120°C (ba jo).
En una asade ra gran de y con pro fun di dad, co lo car la pier na de
cor de ro so bre las za naho rias y el ajo. Agre gar el vino, el cal do, y
apo yar so bre una hor na lla. De jar her vir. Con cui da do cu brir con
pa pel alu mi nio, y lle var al horno.
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Hor near 7 ho ras. Re ti rar del horno, y tras la dar la pier na de cor- 
de ro a otra asade ra pa ra do rar la. Co lo car nue va men te en el
horno y co ci nar otros 15 a 20 mi nu tos.
Re du cir el ju go de coc ción de la pri me ra asade ra so bre la hor na- 
lla. Ser vir el cor de ro con la sal si ta re du ci da y pu ré de pa ta tas.

PIER NA DE COR DE RO 
AL TO MI LLO

In gre dien tes (pa ra 4 por cio nes):
- ½ pier na de cor de ro
- 3 ta llos de apio, cor ta dos por la mi tad
- 2 za naho rias, pe la das y cor ta das por la mi tad
- 2 ce bo llas, en cuar tos
- 2 chi ri vías (na bos), pe la das y cor ta das en cuar tos
- 5 dien tes de ajo, aplas ta dos y pe la dos
- 300 cc de cal do de car ne
- 200 cc de vino tin to
- Sal y pi mien ta, al gus to
- 2 ra mi tas de to mi llo, fres co

Pre pa ra ción pa so a pa so:
Pi car to dos los ve ge ta les y ubi car los en la ba se de la olla de coc- 
ción len ta. Agre gar el ajo.
Sen tar en ci ma la pier na de cor de ro y mo jar to do con cal do y
vino. Con di men tar con sal, pi mien ta, y to mi llo.
Pro gra mar la olla pa ra co ci nar a tem pe ra tu ra ba ja du ran te 6 ho- 
ras a 6 ½ ho ras.
Re ti rar el cor de ro y po ner lo en una fuen te. Te ner cui da do por- 
que la car ne es tan tier na que se des pe ga del hue so. Co lar el ju- 
go res tan te y po ner lo en una ca ce ro la jun to con 1 cu cha ra di ta de
fé cu la de maíz. Re vol ver y ca len tar has ta es pe sar la sal sa.
Ser vir el cor de ro con su sal sa de vino tin to y to mi llo con guar ni- 
ción de pa ta tas al horno o pu ré.

PIER NA DE COR DE RO
EN ES TO FA DO

In gre dien tes (pa ra 4-6 por cio nes):
- 1 pier na de cor de ro
- 2 cu cha ra das de pe re jil, pi ca do
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- Sal y pi mien ta, al gus to
- 2 cu cha ra das de vi na gre
- ½ ta za de acei te
- 1 ce bo lla gran de, cor ta da en aros grue sos
- 300 gr de hon gos se cos, re mo ja dos en agua
- 2 ho jas de lau rel
- 1 cu cha ra da de gra nos de pi mien ta en te ros, o al gus to
- 4 cu cha ra das de cal do
- 4 pa ta tas, cor ta das en cuar tos

Pre pa ra ción pa so a pa so:
La var y se car con toa llas de pa pel la pier na de cor de ro. Con di- 
men tar con sal y pi mien ta. Mez clar el pe re jil con el vi na gre y un- 
tar la mez cla por to da la car ne. De jar ma ce rar 1 ho ra.
En una ca ce ro la gran de, ca len tar el acei te y do rar la pier na de
cor de ro por am bos la dos. Una vez do ra da, re ti rar. De se char la
mi tad del acei te usa do y con ser var el res to.
En la mis ma ca ce ro la con el res to del acei te, do rar la ce bo lla en
aros has ta que es té tier na. Agre gar los hon gos y re vol ver.
In cor po rar nue va men te la pier na jun to con el lau rel, el cal do y
los gra nos de pi mien ta. Co ci nar a fue go me dio du ran te 30 mi nu- 
tos con la ca ce ro la ta pa da.
Pa sa dos los 30 mi nu tos, agre gar las pa ta tas y con ti nuar la coc- 
ción a fue go len to por 45 mi nu tos. Ser vir la car ne de cor de ro
con la sal sa. Si la sal sa es tu vie ra muy es pe sa, agre gar más cal do.

PIER NA DE COR DE RO
CON PO RO TOS

In gre dien tes (pa ra 6 por cio nes):
- 900 gr de pier na de cor de ro ma gra, des hue sa da, sin gra sa vi si- 
ble
- 250 gr de po ro tos, re mo ja dos du ran te la no che en agua fría
- 4 dien tes de ajo gran des, pe la dos
- 1 ho ja de lau rel
- Pi mien ta al gus to
- 4 ra mi tas de ro me ro fres co
- ½ li món, re ba na do fi no
- 3 cu cha ra di tas de acei te de oli va
- 675 gr de pa ta tas, pe la das y cor ta das en cu bos de 2,5 cm
- 2 cha lo tes, pi ca dos fi nos



84 RECETAS CON CORDERO: Preparados sabrosos y suculentos
para degustar como plato principal (Colección Cocina Práctica nº
59) (Spanish Edition)

Mariano
Orzola

14

- 4 to ma tes, en cu bos
- 4 cu cha ra das de pe re jil fres co, pi ca do
- 450 gr de chau chas
PA RA EL GRA VY (SAL SA):
- 4 cu cha ra das de vino tin to
- 300 ml de cal do de cor de ro o de res ba jo en so dio, o pre pa ra- 
do sin sal

Pre pa ra ción pa so a pa so:
Es cu rrir y en jua gar los po ro tos; co lo car los en una olla gran de y
cu brir ge ne ro sa men te con agua fría. Ta par y lle var a her vor. Qui- 
tar la es pu ma, ba jar el fue go y agre gar 2 de los dien tes de ajo y
la ho ja de lau rel. Co ci nar los po ro tos, ta pa dos, a fue go ba jo 1½
ho ras o has ta que es tén tier nos.
Mien tras tan to, pre ca len tar el horno a 180°C (mo de ra do). Des- 
atar el cor de ro si es ne ce sa rio, con di men tar el in te rior con pi- 
mien ta y echar por en ci ma la mi tad de las ra mi tas de ro me ro.
Po ner el li món en me dio; en ro llar la car ne y atar con una cuer da
a in ter va los de 2,5 cm. Fro tar la par te ex te rior de la car ne con 1
cu cha ra di ta del acei te y con di men tar con pi mien ta. Cor tar el res- 
to de los dien tes de ajo en ho jue las. Con la pun ta de un cu chi llo
ha cer cor tes en el cor de ro e in ser tar el ajo y el res to del ro me ro,
se pa ra do en ra mi tas más pe que ñas.
Co lo car el cor de ro, con el la do re don dea do ha cia arri ba, en una
re ji lla so bre una ban de ja pa ra hor near po co pro fun da. Po ner a
asar en el horno por unos 75 mi nu tos (la car ne que da rá co ci da a
un tér mino me dio).
Unos 30 mi nu tos an tes de que es té lis to el cor de ro, co ci nar las
pa ta tas 10 mi nu tos en agua hir vien do, o has ta que es tén tier nas;
es cu rrir bien. Cuan do el cor de ro es té he cho, pa sar lo a una ta bla,
cu brir con pa pel alu mi nio y de jar re po sar. Es cu rrir el ex ce so de
gra sa de la ban de ja pa ra hor near.
Ca len tar el res to del acei te en una olla gran de a fue go mo de ra- 
do. Agre gar los cha lo tes y co ci nar 2 mi nu tos; agre gar los to ma- 
tes y co ci nar 3 o 4 mi nu tos. Es cu rrir los po ro tos co ci dos y qui tar
la ho ja de lau rel. Agre gar los fri jo les a la mez cla de to ma te; aña- 
dir el pe re jil. Ta par y co ci nar 3 o 4 mi nu tos; in cor po rar li ge ra- 
men te las pa ta tas. Con di men tar con pi mien ta. Man te ner ca lien- 
te.
Po ner las chau chas en una olla y cu brir un po co con agua hir- 
vien do. Co ci nar a fue go mo de ra do de 3 a 4 mi nu tos o has ta que
es tén ape nas tier nas. Es cu rrir bien y man te ner ca lien te.


