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Cinghiale ai frutti di bosco
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Attrezzatura: casseruola, pirofila

Ingredienti

L1 150 g di mirtill

100 d diribes rosso

/00 g dicinghiale

1/2 1 divini rosso corposc

2 cucchiai diolio extravergine di oliva
40 gdiburro

1carota

1 cipolla

2 spicchid'aglio

1 costadisedano

1 ciuffo disalvia

1 ciuffodi prezzemolo

2 chiodidi garofano

100 g di funghi porcini freschi
pepe in grani

polenta (facoltativo)
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Preparazione Cinghiale ai frutti di bosco

Passo 1.

avate la carne, dividetela in pezzie

Passo 2.

Salate e ricoprit

Passo 3.

Coprite con pellicola traspare

Passo 4.

sciolto nell'olio,

Passo 5.
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nte e fate marinare in un luogo fresco per 24 ore.

aggiungete I'aglio schiacciato.

rosolare.

antoilvino della marinatura.

odidi garofano, continuate la cottura per 2 c
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,aggiungento di tanto



Passo 7.

Pulite i funghi, lavate ribes e mirtilli.

Passo 8.

Quando mancano 30 minuti alla fine della cottura, aggiungete i funghi e fate cuocere 20 minuti.

Passo 9.

A questo punto aggiungete anche i mirtilli e i ribes e completate la cottura.
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