CINGHIALE IN UMIDO

Ingredienti: carne di cinghiale, aglio, ramerino, alloro, peperoncino, olio, vino, sale, pomodoro. Preparazione: porre la carne in un tegame e cuocere per far perdere l'acqua (2 volte). In tale maniera il cinghiale perde il sapore di selvatico. Fare poi un battuto d'aglio, ramerino, alloro e peperoncino. Soffriggere poi il battuto insieme alla carne, rosolare bene e aggiungere un bicchiere di vino rosso. In seguito aggiungere un po' di pomodoro e continuare la cottura per circa due ore, finchè la carne non sarà tenera.

Ricetta gentilmente segnalata da un visitaotore (con mar)

