Cod

a alla vaccanara

INGREDIENTY: Per G persone: 1,5 kg di coda di bovine aduito, 50 g di lardo, uno
spicchio d'aglio, una cipolla, una carota, 1.5 kg di pomodori pelati, un bic-
chiere di olfo exiravergine d'olivs, un bicchiere di vino bianco, un piccolo
peperoncino, ofto costole di sedano, ¥ litro di brodo, un pizzico di noce

moscaia, un cucchiaio di faring, sale.

PREPARAZIONE: Mettere in una casseruola a rosolare nell'olio extravergine d’oli-
va, insieme al peperoncine, un battuto di cipolla, aglio e lardo tritati. Unire la
coda tagliata a piccoli pezzi e infarinati, rosolandoli molto bene. Aggiungere il
vino e farlo evaporare poi unire i pomodori pelati; condire con poco sale e la
noce moscatz, Cuocere lentamente per 4 ore, aggiungendo brodo ogni tante
affinché il suge non sia troppo ristretto. Quande Ia carne comincia a staccarsi
dalle ossa, aggiungere i sedani che saranno stati lessati a parte, tagliati a pezzi di
circa 6 cm. Lasciare cuocere la coda ancora 15 minudl. Tl sugo dovra risulatare
piuttosio denso e scuro.
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