Coda alla vaccinara

1 kg di coda di mucca o vitella 

1 cipolla

500 gr di sedano

1 barattolo da 500 gr di polpa di pomodoro

½ bicchiere di vino bianco

sale,pepe o peperoncino secondo il gusto

Soffriggere in abbondante olio il sedano ridotto a dadini e la cipolla : aggiungere a metà cottura  la coda di mucca che precedentemente avrete fatto a pezzi non troppo piccoli,salate pepate e lasciate cuocere a fuoco lento avendo cura di girare spesso la carne!Infine quando la carne sarà rosolata aggiungere la polpa di pomodoro e 1 bicchiere di acqua e lasciare cuocere a fuoco lento per circa 1 ora finche !Io per facilitare la cottura e abbreviare i tempi la cuocio nella pentola a pressione per circa 10 minuti!La salsina che si otterrà deve essere una vellutata di sedano al pomodoro e la carne deve risultare morbida e ben cotta come quella di uno spezzatino di carne!

Buon appetito!

Ricetta di Mariella di Roma

