ALAMBRE DE RES

Ingredientes

3 cucharadas aceite capullo
1/2 cucharadita cebolla en polvo
500 gramos carne de res de carne puntas
1/2 cucharadita ajo en polvo
1/2 pieza pimiento morrdn enlatado rojo,
cortado en cubos
1/2 pieza pimiento morrdn enlatado
verde, cortado en cubos
4 1/2 cucharadas sazonador liquido
12 piezas tortillas de harina
1 taza queso tipo manchego rallado
1/4 cucharada sal
(

~

/ o culina’ls
. ien

, g PITIE

 para Qu€ w S cru'\\e“‘es

ma oS
\ quedeges agre92" o
pue Mo t‘\eﬂ\p

' \S _
ol e 1a <2

S

Preparacion

l.Cocinar

Calienta el aceite capullo en una sartén y
agrega las puntas de res, sazona con el ajo
y cebolla en polvo, agrega los pimientos
deja a fuego medio por 5 minutos o hasta
que este cocida la carne. agrega el
sazonador liquido. deja cocinar por 2
minutos. agrega el queso rallado y deja
que se funda.

2.Servir
Retira del fuego y sirve con las tortillas
calientes. puedes acompanar con arroz
blanco.




