Pecora "allu cotturo"

Scritto da

La pecora &quot; allo cotturo &quot;,

La ricetta risale ai tempipecpestori, quando duraateddpatpacahenmmridetiat iredioa amrnaomcold haaala
Essendo la carne di pecora molto dura doveva bollire per diverse ore in modo da ir

Tradizione vuole che venga consumata in comune e intorno al fuoco, bagnando il pane duro nella pen
Ingredienti per 4 persone

Pecora
02 kg
Foglie di alloro
03
- Rosmarino
02 rametti
- Vino bianco
03 litri
- Cipolle
03
- Sedano
02 coste
- Carote
03
- Aglio
0 6 spicchi
- Prezzemolo tritato
02 cucchiai
- Salvia
0 4 foglie




Pecora "allu cotturo"

Scritto da

Patate
n2
- Pomodori pelati
n2
Sugo di pomodoro
0 1/4 litro
Peperoncino
- Sale
0q.b.

Preparazione

Prendere una pentola di acciaio molto capiente, dove fare un soffritto con olio, aglio e cipolle smin

Una volta soffritti gli aromi, metterci la carne, profumata con l'alloro ed il rosmarino, quindi versare
(Ricordarsi di schiumare il grasso in eccesso che man mano verra espulso dalla carne, questa ope

- Dopo circa un'ora e trenta minuti, eliminare tutta I'acqua di cottura, e riempire di nuovo la cottora ¢

profumare con la cipolla e I'aglio rimasti, le carote, il sedano, il prezzemolo, la salvia e il peperonci

A questo punto salare e unire i pelati e il sugo di pomodoro. Mescolare piu volte e far bollire per al

A circa trenta minuti dalla fine della cottura, inserire le patate tagliate in 4 pezzi.

Note

Il piatto va servito a mo di zuppa in ciotole capienti, accompagnato da pane casereccio da inzupparci de

Ideale la cottura con paiolo di rame su fiamma viva a legna

Cipolle
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