Carbonada

Ingredienti

Burro, lardo, ginepro, chiodo di garofano, cannella, spezzatino, cipolla, vino rosso, sale, pepe.

Preparare un soffritto con burro e molti pezzetti di lardo.

Aggiungere ginepro, cannella e pochissimi chiodi di garofano

Far brasare nel sofritto la carne magra tagliata a spezzatino

Affettare finissimamente la cipolla (quantità pari al 50% della carne)

Versare la cipolla nel composto, non far dorare! Ma coprire il tutto completamente con vino rosso

Far cuocere lentissimamente a pentola scoperta per oltre un’ora aggiungendo sale e pepe

