LA PASTISSADA DE CAVAL
Ingredienti:

1kg di carne di cavallo scelta nella polpa del girello
800gr di cipolle

2 carote

2 gambe di sedano bianco tritato
80gr di lardo macinato
40gr di burro
1litro di vino rosso corposo meglio se Recioto Amarone

Farina, sale e pepe

Tagliare la carne a pezzettini e lasciarla a bagno nel vino per 10/12 ore. In un tegame di terracotta fondete burro e lardo, soffriggete cipolla, carota e sedano. Togliere la carne dal vino, mettetela nel soffritto, e spolverizzate con due cucchiai di farina. Rosolate bene e condite con sale e pepe. Bagnate la carne con il vino, eventualmente aggiungetene un po’ durante la cottura. Laciare bollire su fuoco lento e indiretto per oltre due ore. Il sugo deve risultare abbastanza denso.

Ricetta tratta dal libro “La Verona di Giorgio Gioco in cucina tra scultura e poesia” 
