
Guance di vitello

Macellerie 
del gusto alto adige

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

unione-bz.it



 

IngredIentI

  guance di vitello locale

1 Porro

1 carota

1 costa di sedano

1 cipolla

 concentrato di pomodoro

1  Bicchiere di vino rosso per 
sfumare

2 litri d’acqua

  grani di pepe bianco,  
ginepro, semi di senape, 
cumino, foglie di alloro, 

 Pepe e sale

 olio per rosolare

PreParazIone

condire le guance di vitello con sale e pepe, 
in una padella far rosolare bene entrambi i 
lati quindi levare dalla padella. soffriggere 
porro, carota, sedano e cipolla fino a farli 
rosolare, quindi aggiungere il concentrato 
di pomodoro. affinché la salsa leghi bene e 
non bruci, girare continuamente e aggiun-
gere di tanto in tanto il vino rosso. Versare 
nella salsa i due litri d’acqua. aggiungere 
quindi i grani di pepe bianco, il ginepro, i 
semi di senape, il cumino e le foglie d’al-
loro. Quindi immergere le guance di vitello 
nel decotto e lasciare cuocere per due ore 
a fuoco basso. alla fine levare le guance 
di vitello dalla padella e tenere al caldo. 
assaggiare il decotto, filtrarla e servirla 
come salsa. come contorno si presta bene 
il purè di patate.

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

abbInamento consIglIato

lagrein, cantina Bolzano
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