
Muchachoensalsaconuntoquedemanzana

Esteesunplatoelcualmeinspireviendocomolacomidavenezolana

puedetenertantavariedadcomenzandodesdeunasmandocashastaelconocido

yfamosoasadonegro,siendoesteunplatomuyinteresanteypeculiaryaquecon

sudulzorcasiimperceptibleparalamayoríalohacecaracterísticoyemblemático

paralagastronomíavenezolana.Enestecasolasalsaquesepreparaseráabase

demanzana,yteniendoencuentaquelocaracterísticodelasadonegropodemos

aprovecharloycombinarloparaasícrearunasalsaqueparamíesundegran

agradoyaquesepercibensaboresdemuybuengusto.

Ingredientes

*1kilodemuchachoredondo

*1/4tz.Deaceitevegetal

*1/2detazadeaceiteparafreír

*1tzdecebollarallada

*3dientesdeajo*

*1¼detomaterallado,sinpielysinsemilla

*1/4depimentónrallado

*2hojadelaurel

*sal

*pimientanegra

*125grdepapelóntroceado

*250mldevinotinto

*6manzanasverdes



*fondoblancooagua

*1limón

Procedimiento

Ponemos a macerarelmuchacho redondo con la cebolla,eltomate,

pimentón,unahojadelaurel,pimienta,aceitesalyvino.Preferiblementeunas12

horas.

Preparamoslasalsademanzanacolocandoacocinarlasmanzanascon

suficienteaguaofondoblancoyhojadelaurel.Cuandolasmanzanasestén

cocidasretirardelfuego.Quitamoslahojadelaurel,añadimossalypimientay

procesamostodo.

Elmuchacholovamosasellarconuncarameloqueprepararemoscon

panelatroceadaoralladayunpocodeaceite,luegococinamosenolladepresión

poralrededordeunahora,retiramosdelfuego.Porotraparte,haremoslasegunda

salsalicuandolamezcladelosingredientesrestantesdequequedaronenlaolla

depresión.Laponemosafuegolento,cuandoestahayamermadoagregamosla

salsademanzanaquehemospreparadopreviamente.

Podemosservirloconarroz,tajadas,purédepapasopapashorneadas.
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