1ro. Sección “D” 
Primer Lugar en Cocina 2006
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"Estofado de cerdo al Vino"
Cantidad personas: 6

Ingredientes:
· 1 ½ de carne de cerdo (lomo)

· 3 cucharadas de aceite 

· 1 cebolla picada 
· 2 cucharadas de tomate (tomatina) 
· ½ cucharada de pimientón (paprika en polvo)

· 2 onzas de vino blanco seco 
· 2 tazas de caldo de la misma carne

· 2 clavos de olor
· Sal al gusto
· 1 vaso con agua 

Instrucciones
Ponga a cocer la carne con sal y un vaso de agua, en una cazuela caliente el aceite agregue la cebolla hasta que este transparente agregue la carne y sofría, luego agregue el tomate, siga sofriendo durante unos minutos.

Luego rocié el vino y el caldo, espolvoree el pimentón e incorpore los clavos de olor, sazone con sal, tape el cazo y cocine a fuego lento durante 40 minutos puede acompañarlo con arroz o pasta..

