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- 2dientes de ajo

Antes de hornear

1. Pelamos los dientes de ajo y los cortamos en trozos pequefios. Los mezclamos con la manteca (que tendremos que haber derretido
previamente), la sal, el tomilloy orégano.

2. Precalentamos el horno a 2009 y mientras se calienta vamos untando el cuarto de cochinillo por la parte de atras de la piel conla mezcla
preparada anteriormente y lo colocamos en una bandeja de horno

3.La parte de la piel debe quedar hacia arriba.
4. Afadimos a la fuente del horno el vaso de agua y las hojas de laurel en la parte de abajo, sin mojar la piel del cochinillo.
Horneado

1.Metemos el cuarto de cochinilloenelhornoa 200 © C en la parte central con temperatura arriba y abajo durante una hora aproximadamente,
regando a menudo con el jugo que vaya soltando. Dejamos el cuarto de cochinillo en el horno sin darle la vuelta durante una media hora mas
con la misma temperatura. Si vemos que la fuente o bandeja se queda sin agua, dberemos ir agregando un poco més porqgue el cochinillo
necesita esa humedad para hacerse bien.

2. Para conseguir que la piel del cochinillo quede doraday crujiente subimos el horno a 2209 durante otros 15-20 minutos y le damos la vuelta,
con la parte de la piel hacia arriga . En total el cuarto de cochinillo debe estar en el horno casi 2 horas.

3. Retiramos del horno y troceamos a nuestro gusto. El jugo que ha soltado es ideal cdbmo acompafiamiento, pero no reguéis la carne porque
se ablandara y perdera esa textura crujiente tan especial que tiene el cuarto de cochinillo de Segovia.
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Los articulos que aparecen aqui se han pedido en cantidades suficientes para poder satisfacer la demanda de los
consumidores. Si no encuentra alguno de estos productos en cualquiera de los establecimientos pidalo al encargado

5 I P - para que le sea facilitado lo antes posible. Estos articulos no estan disponibles en todos los establecimientos.
Teléfono de atencién al consumidor “902 CONDIS” = 902 266 347 et o VEATRER G w e ne s i oL,

www.condis.es e-mail:info@condis.es



