Agnhello in tegame
Angions a tiahu

TEMPI DI ESECUZIONE: 40 minuti
GRADO DI DIFFICOLTA4: Media
INGREDIENTI (per ¢ persone):

800 g di carhe di agnello, 1 Cipolla, 2 pomodori, qualche foglia di salvia, Olio extravergine d’oliva,
sale, mezzo bicchiere di Vino bianco.

PREPARAZIONE:

Tasgliare la carhe di agnello in grossi pezzi. Affettare grossolanamente |3 Cipolla, metterla in un
ampio tegame con unh poco di olio extravergine doliva e far SOffriggere per qualche minhuto.
Aggiungere [a Carne di agnello e lasCiarla rosolare hel tegame coperto per farla beh insaporire,
avendo Cura di rimestare di tahto in tanto Coh uh mestolo di legho. Versare il Vino biahCo e |asCiar
cuocere per Circa dieCi minuti, mescolando di frequente. Aggiungere un pizzico di sale e unha
mancCiata di salvia tritata. All'OCCOrrenza versare aCqua, preferibilmente Calda, e [asCiar cuocere a
fuoco lento. A fine cottura unire i pomodori tagliati a pezzetti.

BEVANDENVINI CON I QUALIIL PIATTO STACCOMPAGNA:
Vino rosso (per esempio MOonica).

CORIOSTTA/ PERSONALIZZAZIONE DEL PIATTO:

Per rendere pill densa |a Salsa aggiungere a fine cottura Un COmposto liguido
ottenuto sciogliendo uh cucchiaio di farina in mezzo bicChiere d’acqua.

1l pomodoro Viene utilizzato per conferire uh Colore rosato al piatto ma hon € un
ingrediente necessario.




