
Montone alla contadina

Macellerie 
del gusto alto adige

Macelleria ebner, appiano
Macelleria Frick, Vipiteno
Macelleria gruber, Val d’ultimo
Macelleria siebenförcher gottfried, Merano
Macelleria stampfl, Bolzano
Macelleria stefan, siusi
salumeria meranese – siebenförcher P., Merano



 

IngredIentI

800 grammi  di spalla 
(montone o pecora)

100 grammi cipolla

500 grammi patate

2 carote

 olio per rosolare

250 millilitri di vino rosso corposo

500 millilitri zuppa di carne

2 spicchi d’aglio

1 foglia di alloro

  un rametto ciascuno di 
rosmarino, salvia, timo

 pepe e sale

PreParazIone

tagliare in pezzetti la carne di spalla, far 
rosolare nell’olio e salare. aggiungere 
cipolla e aglio e lasciar cuocere. aggiunge-
re il vino rosso, versare il brodo di carne e 
infornare per un’ora a 200 gradi. al termine 
aggiungere carote, patate e spezie e aggiu-
stare con sale e pepe a piacere.

rimettere il tutto in forno per altri 30 mi-
nuti. come addensante per la salsa vanno 
bene la fecola di patate o l’amido di mais. 
infine decorare con prezzemolo.

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

abbInamento consIglIato

lagrein, cantina Merano Burgraviato

Montone alla 
contadina


