STUFATO DI ASINO

Ai tempi delle nonne così si preparava lo stufato d’asino.

Ingredienti: 3 o 4 cipolle, lardo, carne di asino a pezzetti, vino rosso, salsa di pomodoro, sale e pepe.

Preparare il soffritto con le cipolle tagliate a fettine e il lardo, quindi aggiungere la carne. Cuocere lentamente finchè la carne non ha eliminato tutta l’acqua, aggiungere il vino rosso e farlo evaporare, aggiungere la salsa di pomodoro, sale e pepe.

Coprire la carne con acqua e far cuocere a fuoco moderato per 4 o 5 ore.

E’ ottimo servito insieme alla polenta.

