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recetas con
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AROMÁTICAS

PERIFOLLO
LAUREL
MENTA
HIERBABUENA
RÚCULA
TOMILLO
ROMERO
ESTRAGÓN
CEBOLLINO
CILANTRO
ALBAHACA
HIERBAS CARACOL
RÚCULA SELVÁTICA
HINOJO
BERROS
MACHE
ENELDO
ACEDERA
TARONGIL
HIERBA LUISA
ORÉGANO
SALVIA
PEREJIL
PEREJIL RIZADO

 
usos culinarios

El tomillo da una especial fragancia cam-
pestre a muchos platos y es un ingredien-
te imprescindible para muchas mezclas 
de hierbas, sea con salvia y mejorana, o 
bien, con perejil, romero y laurel. Su pe-
netrante sabor es vital para algunas so-
pas, panes de hierbas, estofados, guisos 
al horno, pasteles de carne y croquetas, 
todo tipo de carnes, salsas, marinadas y 
patés. Pruébalo para mejorar el sabor de 
las verduras cocidas con aceite. La caza, 
la carne de ave y las carnes a la parrilla 
ganan con tomillo. Va bien con las salsas 
a base de tomate.

El tomillo seco retiene la mayor parte de 
su aroma y sabor, y no se torna pajizo.

Usos medicinales: En medicina, le lla-
man el antibiótico de los pobres. Está 
recomendado en infecciones de las vías 
respiratorias al calmar la tos; también es-
timula la circulación capilar. Su infusión 
es excelente en gargarismos para la irri-
tación de garganta y úlceras bucales.
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ASADO DE
CORDERO  con  
ajo y tomillo

INGREDIENTES 4 personas 

PREPARACIÓN

TOMILLO

• 1 pierna de cordero de 1,5 kg
• 4 dientes de ajo cortados en rodajas
• 10 ramitas de tomillo
• 1/4 de taza de miel
• 1/4 de taza de mostaza de Dijon
• 1/2 taza de vino blanco seco

AGROILLA

Ponga sal y pimienta y unte la pierna de 
cordero con manteca. Haga pequeñas inci-
siones e introduzca en ellas las rodajas de 
ajo y unas ramitas.

Ponga el cordero en una rejilla sobre una 
bandeja de hornear y eche 1 taza de agua 
en la bandeja. Ase el cordero en un horno 
precalentado a 200ºC durante 40 minutos.  
Añada agua si hace falta. Unte la pierna 

con la mezcla de mostaza y miel. Hornee 
durante 10 minutos más o hasta que la car-
ne esté a su gusto. Retire el cordero de la 
bandeja, tápelo y déjelo aparte.

Ponga la bandeja de hornear a fuego me-
dio. Añada el vino y unas ramitas de to-
millo, remueva hasta que la salsa hierva. 
Vierta la salsa sobre la pierna.


