TALLER GASTRONÒMIC “TASTEM EL MÓN”
CUINA MARROQUINA

BRICKS RELLENOS DE CARNE Y VERDURAS

INGREDIENTES
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1 cebolla

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

1 zanahoria

Carne picada de ternera

Pasta brick

Pimienta

Sal

Aceite de girasol

1 huevo

1 pizca de jengibre

Olivas verdes normales 

Perejil

PREPARACIÓN

En una salten, sofreiremos en el aceite de girasol; la cebolla cortada en 

Juliana, añadiendo después el pimiento rojo y verde y la zanahoria, todo como hemos dicho antes cortado en juliana. 

Cuando está todo bien sofrito, incorporamos la sal, la pimienta negra y el jengibre, añadimos la carne picada y el huevo, hasta conseguir una pasta que nos servirá de relleno de los bricks. Incorporamos también las olivas verdes cortadas a lonchas.

Las laminas de bricks, las cortaremos en tiras, e introduciéndole el relleno, le daremos diferentes formas.

Una vez rellenos los bricks, los pondremos en una bandeja para horno. Podemos pintar los bricks, con un poco de mantequilla, para dar brillo. Los horneamos aproximadamente unos 10 minutos a unos 180º y ya estarán listos para degustar. 
