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Carne alla pizzaiola
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Attrezzatura : padella

Ingredienti

0
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400 g di fettine di vitello per cotole

300 g di pormodori maturi

1 cipolla

1 spicchiod'aglio

1/2 bicchiere divino bianco secco
2 cucchiai di pangrattato

Origano

Olio extravergine d'cliva
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Preparazione Carne alla pizzaiola

Passo 1.

Sbollentate e pelate 1 pomodori, privateli dei semi e tagliate

I apezzettl,

Passo 2.

Affettate la cipolla e fatela soffriggere in abbondante olio extravergine d'o

va conuno spicchio d'aglio,

aggiungete | pomodori e fate cuocere gualche minuto.

Passo 3.

¢ aparte le fettine di carne e ponetele nellz
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ate, pepate ec

e mezzo bicchiere divino, fate cuocere per 20 minuti a fuoco t

verata diorigano, cuocete ancorac

il pangrattato e una spo jualche minuto.




Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 21/12/2015

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)

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