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Carne al vino bianco
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Attrezzatura: casseruola con coperchio

Ingredienti

LI 2 dl divino bianco lanc de M orgex

/00 gdifesadivitelloin fette non troppo sottili
2 cucchiai diolio extravergine d'oliva

2 cipolle

12 bacche di ginepro

3 chiodi gi garofano

patate lessate (facoltativo)

sale
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Preparazione Carne al vino bianco

Passo 1.

Rosolate e cipolle tagliate finemente in una casseruola con olio extravergine d'oliva, aggiungete la carne e

are qualche minuto, salate e pepate a piacere, bagr

fate roso

Passo 2.

gualche bacca di ginepro schiacciata e | chiodi di garofano.

Passo 3.

coperchio e lasciate cuocere a fuoco basso per 10

aCco

orite la cac

€eruo

iungete il rimanente vino,

minuti.

Passo 4.

—orando con le rimanenti bacche di ginepro intere e accompagnate con pa




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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