Spezzatino tacchino gustoso

250 gr di spezzatino di tacchino
1 peperone rosso;
150 gr di olive nere denocciolate
cipolla e aglio q.b.
4/5 pomodorini 
aromi a piacere
vino bianco q.b.
brodo di verdure

Ho preparato la carne tagliata a tocchetti piccoli, bocconcini per intenderci, pulita del pochissimo grasso che poteva esserci.
Ho soffritto in una padella capiente, aglio e cipolla insieme con un pizzico di peperoncino, e nel frattempo ho preparato il brodo.
Al primo appassimento della cipolla e dell'aglio ho messo in padella i bocconcini, a fiamma vivace,fino a farli dorare da tutte le parti.
ATTENZIONE: la carne di tacchino,come quella di pollo dev'essere ben cotta,altrimenti è disgustosa.
Ho fatto rosolare per bene e spruzzato con del vino bianco, sempre a fuoco alto; appena il vino è evaporato, ho abbassato la fiamma, innaffiato con il brodo, e messo il coperchio; ho lasciato ammorbidire la carne nel suo brodo.
Nel frattempo ho pulito e tagliato a tocchetti il peperone e tagliato in due le olive nere.
Dopo circa 15 mnuti ho aggiunto i peperoni, sempre a fuoco lento e con il coperchio, e dopo 5/6 minuti ho aggiunto le olive e i pomodorini tagliati a metà.
Non appena i peperoni si sono ammorbiditi, (se occorre si può aggiungere brodo), ho scoperchiato, alzato leggerissimamente la fiamma, mescolando e spadellando di tanto in tanto, fino a che il sughetto non si restringe e resta di un bel colorito sul fondo.
Ho coperto, chiuso il fuoco e lasciato riposare per circa 10 minuti, il tempo di preparare il primo. 

Esperimento riuscito.

Adoro lo spezzatino in ogni modo, e mi riesce con qualsiasi ingrediente.
Credevo che questo restasse un pò fibroso, ed invece con mia grande sorpresa, una delizia.
La carne resta morbida e tenerissima, che si taglia con la forchetta se ce ne fosse bisogno.
Il sughetto è un attentato alla linea, perchè ti tenta a "pucciare" pane fino a pulire letteralmente il piatto.
Ovviamente le varianti possibili sono tante, ma credo che l'abbinamento di tacchino,peperoni e olive nere sia super. 

La ricetta è semplice e veloce da eseguire; se preparato la sera per il pranzo del giorno dopo e riscaldato, secondo me è più saporito,perchè la carne assorbe tutti i sapori e diventa più gustosa.

