Trippa alla romana

1 kg di trippa di vitella (la trippa è la sotto pancia della mucca formata da parte di interiora bianche e spugnose)

1 barattolo di polpa di pomodoro

1 cipolla 

½ bicchiere di vino bianco

sale pepe e olio

pecorino romano

Soffriggere la cipolla nell’olio a metà cottura aggiungere la trippa tagliata a listarelle e far rosolare ben benino!Aggiungere il vino bianco e lasciare evaporare infine aggiungere la polpa di pomodoro e 1 bicchiere di acqua e lasciar cuocere la trippa per circa ½ ora a fuoco lento!Per ridurre i tempi di cottura e facilitare la cottura si può utilizzare la pentola a pressione.

A cottura ultimata servire la trippa in ciotola di terra cotta spolverizzando la carne con il pecorino romano e a picare del peperoncino tritato e crostoni di pane abbruscato o fritti nell’olio e aglio!Gnam Gnam

Ricetta di Mariella di Roma

