


 

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. So�riggere 
porro, carota, sedano e cipolla �no a farli 
rosolare, quindi aggiungere il concentrato 
di pomodoro. A�nché 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 �ne levare le guance 
di vitello dalla padella e tenere al caldo. 
Assaggiare il decotto, �ltrarla e servirla 
come salsa. Come contorno si presta bene 
il purè di patate.
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