
Albóndigas con mole de espinazo

Ingredientes

● 2  piezas de nopal asadas.
● 400 g   de carne de ternera molida.
● 4 cucharadas de apio  cortado fino.
● 4 cucharadas de zanahoria cortada fina.
● 1 diente de ajo  cortado fino.
● 1 cucharada de perejil fresco cortado fino.
● 1 cucharadita de sal de grano.
● 4 cucharadas de pan seco molido.
● 4  cucharadas de aceite de oliva virgen.
● ¼  de taza de fécula de maíz.
● Pimienta negra

Para el Mole estilo espinazo:

● 4 chiles guajillo y pasilla sin semilla.
● ½ pieza de cebolla en cuartos.
● 1 diente de ajo asado.
● 300 ml de caldo de res.
● 50 g de masa de maíz.
● 1 cucharadita de sal de grano.



Preparación

Mezcla en un cuenco la zanahoria,  apio, ajo y perejil ya triturados, luego la
ternera y pan seco, mezcla. Al final  sazona y reserva.
Porciona la carne a la mitad, después cada mitad en dos. Otra vez así
sucesivamente hasta obtener la cantidad de albóndigas que creas
convenientes, calcula cuatro por persona.

Calienta aceite en una sartén de teflón y cubre las albóndigas de fécula,
después fríelas por todos sus lados. Retiralas del fuego y reserva

sobre papel absorbente. En una ollita, calienta el caldo de res y en éste los
chiles, la cebolla y el ajo; cocina por cinco minutos.

Licua con cuidado; al licuar añade la masa de maíz y regresa la mezcla a la
ollita.Cocina por tres minutos más y sazona.

En una sartén asa los nopales sin grasa y después córtalos en tiras delgadas.
Monta en un plato amplio, primero las calabazas a los costados, enseguida
los nopales y sobre de estos las albóndigas. Bañalas con la salsa de mole y
decora con perejil picado. Ahora sí a gozar.


