
Guiso de cordero

Especialidad de Creta.

Ingredientes para 4 personas:

1 kg. de pierna o paleta de cordero lechal troceada 
1/2 taza de zumo de limón
1/4 de taza de aceite de oliva virgen extra Los Carrizos
6 alcachofas
1 cucharadita de nuez moscada rallada
2 huevos
3 tazas de yogur escurrido (ponemos casi el doble de volumen de yogur a escurrir 
unas horas, o mejor una noche, en una estameña)
sal y pimienta negra
 
Proceso de elaboración:

Precalentar el horno a 180ºC
Lavar el cordero. 
Mezclar el zumo de limón, la sal y 2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra Los 
Carrizos.
Untar el cordero con este preparado y colocar en una fuente refractaria.
Asar durante 15 minutos. 
Limpiar las alcachofas y trocear los fondos en cuatro. 
Cocerlas en agua hirviendo durante 5 minutos, escurrir y añadir al cordero. 
Batir los huevos, el aceite de oliva virgen extra Los Carrizos restante y el yogur.
Añadir la mezcla sobre el cordero y alcachofas y asar durante otros 5 minutos.
Retirar del horno y dejar reposar 10 minutos tapado.
Servir bien caliente. 

www.loscarrizos.com


