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Attrezzatura: casseruola, padella

Ingredienti
0 Lepredacirca 1,2 kg
1/2 1 divinorosso
1 bicchiere di aceto
4 foglie disalvia
4 foglie di alloro
1 cucchiaino di origano

1 rametto di rosmarino

1 costadisedano

2 spicchid'aglio

80 grdiburro

1 bicchiere di vino bianco secco

2 cucchiai difarina OO

5 cucchiai diolio extravergine d'oliva

pepe in grani
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Preparazione Lepre in salsa

on mezzo litrodivino

Mondate le carote ed il sedano e tagliateli a pezzi, disponeteli | 3 casseruo
[ 0, le foglie di salvia e alloro, un rametto dirosmarino, L
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Passo 1.
Ina manciata di pe

rosso, un bicchiere c
orani e Un cucchiaino diorigano

Passo 2.
Fate bollire per 15-20 minuti poi fate raffreddare e immergete |a lepre pulita e tagliatata apezzi.
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Passo 3.

notte inluc

ate riposare una

Passo 4.
a marinata.

rate con uncolino
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ate lalepre e filtr

oliva,

150 g diburroe 5 cucchial diolio extravergine d's
“Ciatl, irrorate con un bicchiere di vino bianco e

Passo 5.

una casseruole
affettate e gli spicchi d'aglio schiac

Fate rosolare lale
aggiungete le cipolle
vaporare.

lasciate e

Passo 6.
sale e fate cuocere a fuoco basso

lungete 3 bicchieridella marinata, aggiustate di




Passo 7.

A fine cottura, aggiungete due cucchiai di farina tostata in 30 g di burro.

Passo 8.

ite subito.

Note

« Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 01/10/2015

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)

+ Autore: Carmelo Scuderi (https://www.facebook.com/ricetteregionali)
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