Carne cocida con rabano picante

El maestre Vyman regreso a la puesta del sol para atender a Lord Tully ¥ llevarle a Catelyn una cena parca: pan,

queso ¥ carne cocida con rabano picante.

—He hablado con Utherydes Wayn, mi seriora. Esta completamente seguro de que ninguna mujer llamada
Tormenta de Espadas

Este es uno de esos platos que sélo puede mejorar y mejorar y, honestamente, no podria ser
més facil de hacer. Basicamente consiste en hervir un poco de carne durante varias horas
hasta que la carne esté tan tierna que se deshaga sola y después servir. La carne se puede
cortar en porciones gruesas y sabrosas, y las verduras son tan suaves que casi se
derriten en la boca. Agrega un pedazo de pan, unas cuantas lonchas de queso cheddar, y ya
esta.

Si pones las sobras en una olla de barro, y dejas que hierva a fuego lento
durante la noche, se vuelve increible. El caldo se reduce y la carne se deshace. Se
puede servir como desayuno.



Ingredientes

4 libras (1,600kg aprox.) de carne para rosbif

Agua para cubrir

2 cucharaditas de sal

3 clavos de olor

4 zanahorias medianas cortadas en rodajas

2 puerros con las partes blancas cortadas en rodajas
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Coloca la carne en una olla lo suficientemente grande para que quepa bien, junto con las
verduras. Afiade suficiente agua hasta cubrir. Lleva a ebullicion y después reduce el fuego a
lento. Deja cocinar por lo menos 5 horas, hasta que la carne esté tierna y cocinada
completamente. Sirve caliente, o fria como sobras. Si esta seca, vierte un poco del caldo por
encima.

Salsa

2 cucharadas de mantequilla

2 cucharadas de harina

1 taza de caldo de carne

3 cucharadas de rabano picante recién rallado
4 cucharadas de crema de leche

Sal y pimienta al gusto
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Derrite la mantequilla, agrega la harina y remueve para mezclar. Cocina la mezcla por unos
minutos hasta conseguir que tenga un color dorado palido y vierte entonces la taza de caldo
de carne. Remueve para mezclarlo todo y después agrega los ingredientes restantes excepto la
crema de leche. Cocina a fuego lento durante unos minutos, luego retira del fuego y agrega la
crema.



