BUGLIONE DI AGNELLO ( ricetta tipica di Capalbio .. ogni hanno ci fanno la sagra :P ) 

Ingredienti: carne d'agnello, olio d'oliva, aglio, rosmarino, peperoncino, pomodoro, vino, sale, dado.
Preparazione: spezzare l'agnello a tocchi. Mettere la carne al fuoco in modo che perda l'acqua. In seguito porre la carne così trattata in una casseruola insieme ad olio abbondante, aglio, rosmarino e far rosolare a lungo. Aggiungere un bicchiere di vino e far evaporare. Unire un po' di pomodoro, peperoncino, acqua e il dado e continuare a cuocere finche la carne non sarà pronta.
Ricetta gentilmente segnalata da un visitatore (con mar)

