SPEZZATINO DI TACCHINO

Autore: Anna Maria Rosoni
Categoria: Secondi Piatti
Origine: Anconetana
Difficoltà: Bassa
Tempo: 1 ora 

DESCRIZIONE

Buonissimo e anche di facile preparazione, più indicato da settembre a marzo quando le temperature sono più basse.

INGREDIENTI

1 coscia di tacchino, 2 carote, una costa di sedano, maggiorana, olio extra vergine di oliva, 1 cipolla, un misto di odori (alloro, maggiorana, aglio, cipolla, chiodi di garofano) 

ESECUZIONE

Pulisci bene la coscia di tacchino e se non lo sai fare fatti aiutare dal macellaio. Devi togliere tutta la pelle e l'osso interno. Tagliare tutta la carne a pezzetti piccoli quanto 1/2 noce. Lava la carne e mettila in frigorifero coperta di aceto, acqua e le spezie. Fai soffriggere la cipolla in una padella con dell'olio e acqua. Unisci il trito di carota e sedano, la maggiorana e fai cuocere per 5 minuti con un po' di acqua. Ora unisci i pezzi di tacchino scolati e asciugati e spruzza col vino bianco. Continua la cottura a fuoco basso con poca acqua per altri 30 minuti. A cottura ultimata condisci con dell'olio extravergine di oliva.

CONSIGLI

E' più buono se i pezzetti sono piccoli.

