


Ingredientes (para 5 personas):
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- 3 kg de carne -Varias ramitas de - 1 cabeza de ajo -1 pimiento rojo - 1 hojita de laurel
de cabra tomillo grande
-
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- Colorante alimentario - 200 g tomate frito - Vino blanco - 1 pizca de pimienta - Aceite de oliva
o azafran picona

La cabra es, en la ganaderia canaria, uno de sus principales exponentes. De la leche de
cabra se hacen los quesos tiernos, semicurados y curados, con pimentén, gofio o ahu-
mados con cédscara de almendra. También de la cabra se aprovecha la carne, de sabor
fuerte, especialmente en las fiestas y ocasiones especiales. El consumo de carne de
cabra ha estado especialmente vinculado a la fiesta de San Juan en Tasarte, en el
municipio de La Aldea de San Nicolas.
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Elaboracion del plato:
@ Bonifacio (Paco) Francisco Garcia Lopez.

Vecinos/as de Tasarte.



