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INGREDIENTS PER A 3 PERSONES sonprende als 064

-1quartde garride Segovia - Sal

+1gotd’aigua. «1fulles de llorer

+50gdellard de porc fresca. «1polsim de farigolaiorenga

«2dentsd’all

Abans de ficar al forn
1. Pelem els grans d'all i els tallem en trossos petits. Els barregem amb el llard (que haurem d’haver fos préviament), la sal, la farigola i orenga.

2. Preescalfem el forn a 2009 i mentre s’escalfa anem untant el quart de garri per la part de darrere de la pell amb la mescla preparada
anteriorment i ho col-loquem en una safata de forn

3.Lapartde la pell ha de quedar cap amunt.

4. Afegim ala font del forn el got d'aiguailes fulles de llorer a la part baixa, sense mullar la pell del garri.

Forn

1.Figuem el quart de garrien el forn a 200 © C en la part central amb temperatura a dalt i a baix durant una hora aproximadament, regant sovint
amb el suc que vagi deixant anar. Deixem el quart de garrial forn sense donar-lila volta durant una mitja hora més amb la mateixa temperatura.
Siveiem que la font o safata es queda sense aigua, anirem agregant una mica més perque el garri necessita aquesta humitat per fer-se bé .

2. Peraconseguir que la pell del garri quedi daurada i cruixent pugem el forn a 2209 durant altres 15-20 minuts i li donem la volta, amb la part de
lapell cap adalt. En total el quart deGarriha d’estar en el forn gairebé 2 hores.

3.Retirem delfornitrossegem al nostre gust. El suc que ha deixat anar ésideal com acompanyament, perd no regueu la carn perqué s’estovara
i perdra aquesta textura cruixent tan especial que té el quart de garri de Segovia.
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Els articles que apareixen aqui s’han demanat en quantitats suficients per poder satisfer la demanda dels
consumidors. Si no troba algun d’aquests productes a qualsevol dels establiments demani’l a I'encarregat

per a que li sigui facilitat el més aviat possible. Aquests articles no estan disponibles en tots els establiments.
Ofertes no valides a www.condisline.com ni a Condis Fresh.

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



