ALBONDIGAS DE CHICHARRON

Ingredientes:

e 250 g de carne molida de res
250 g de carne molida de cerdo
100 g de chicharron, troceado
1 cucharada de cebolla, picada
1 diente de ajo, picado

1 cucharada de perejil, picado
2 huevos

Sal, al gusto

Arroz blanco, para acompafar

Para la salsa:

15 tomates verdes, partidos en cuartos

1 Y tazas de agua

2 0 3 chiles verdes

1 cucharada de consomé de pollo, en polvo
2 cucharadas de aceite

2 hojas de laurel

Procedimiento:

1. Para las albondigas, mezcla las carnes, con el chicharrén, la cebolla, los ajos, el perejil, los
huevos y sazona al gusto. Toma pequefias porciones de la carne y da forma a las albéndigas
reserva.

2. Para la salsa, licta los tomates con el agua, los chiles y el consomé. Calienta el aceite y frie
la salsa, cuando rompa el hervor agrega las albéndigas y las hojas de laurel. Cocina hasta
gue la carne esté cocida.

3. Ofrece acompafiando con arroz blanco.
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Tiempo de preparacion: 35 minutos
Grado de dificultad: Facil



Porciones:

212
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