BAGNA CAUDA

INGREDIENTI:

3 TESTE D’AGLIO

4 HG DI ACCIUGHE SOTTO SALE

OLIO

BURRO 

LATTE (CIRCA 1 LITRO)

PULIRE L’AGLIO , CERCANDO DI TOGLIERE IL “CUORE” INTERNO. PULIRE LE ACCIUGHE E TRITARE IL TUTTO. 

SCIOGLIERE CIRCA ½ HG DI BURRO CON OLIO DI OLIVA IN UNA PENTOLA DI COCCIO O CON IL FONDO PESANTE. CUOCERE UN MOMENTO E AGGIUNGERE ½ CUCCHIAIO DI FARINA, SEMPRE MESCOLANDO FAR CUOCERE PER UN PAIO DI MINUTI E AGGIUNGERE PIAN PIANINO IL LATTE FINO A FORMARE UNA CREMA DENSA E OMOGENEA . FAR CUOCERE A FUOCO LENTO PER CIRCA 1 ORA E MEZZA, RIMESTANDO SOVENTE.

LA BAGNA CAUDA VA NATURALMENTE SERVITA CALDA NEGLI APPOSITI SCODELLINI E IN ESSA VI SI INTINGONO LE VERDURE CRUDE O COTTE A VAPORE (PEPERONI, CARDI, CAVOLI, FINOCCHI , ECC.) 

Ricetta di Antonella di Racconigi (CN)
