SALSA PEARA'
 
Ingredienti: 
Brodo di carne preparato come al solito con manzo, pollo e vitello.
Midollo di bue
pane grattuggiato
pepe nero macinato
Svolgimento:
Mettere in una pentola un pò di brodo di carne con il midollo di bue, fate fondere. Fate attenzione che non abbia filamenti o frammenti di osso. Portarlo ad ebolizzione poi aggiungere pian piano un pò di pane grattuggiato, mescolando, finchè il brodo diventa denso, ma non troppo. Tenere sempre mescolato e poi mettere un pò di pepe. Tenere mescolato e fare andare a fiamma bassissima per più di un'ora.
Spegnere e servire subito caldo sulla carne. 
La salsa pèara è il contorno tipico veronese della "domenica" e viene accompagnato con i bolliti misti: manzo, vitello , cappone, tacchino, costine di maiale, lingua salmistrata, cotechino.
