LO SCTÜVĀ  da CAVAIOEN  (lo stufato di Cavagliano)

Questa è una ricetta proprio di vecchi tempi. Semplice, ma molto saporita.

Ingredienti: patate, aglio, lardo, sale, pepe, salsa di pomodoro, un rametto di salvia.

Fare un soffritto con aglio e lardo, poi aggiungere le patate tagliate a fette, salare e pepare. Aggiungere un po’ di salsa di pomodoro e il rametto di salvia, coprire con acqua e far cuocere per circa mezz’ora. 

Di questa ricetta abbiamo versioni diverse, che prevedono l’aggiunta della carne. Nei tempi più lontani si riutilizzava il bollito avanzato, ora si cucina proprio lo stufato con carne fresca e patate.  

