BRACIOLETTE D'OCA

Secondo Carne

tempo preparazione: 120 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Nizza Barbera d'Asti DOC

ingredienti: 1/2 kg d’oca tagliata a fettine sottili 1 peperoncino piccante 200 grammi di pecorino tenero 100 grammi di lardo 1 mazzetto di prezzemolo 1 spicchio d’aglio mollica di 2 fette di pancarrè ammollata in poco latte 1 cipolla 1/2 bicchiere di vino rosso di alta qualità 750 grammi di passata di pomodoro 1 cucchiaio di concentrato di pomodoro 4 cucchiai di olio d’oliva sale

Trita il pecorino. Fai un battuto con il lardo, il prezzemolo e l’aglio tritandoli insieme. Distribuisci su ogni fetta di carne il formaggio, il battuto, un po’ di mollica strizzata e un pezzetto di peperoncino. Forma degli involtini e fermali con uno stecchino. Affetta sottile la cipolla e falla rosolare nell’olio, unisci gli involtini, falli soffriggere, bagnali con il vino, fallo evaporare, quindi aggiungi il concentrato, mescola bene con un cucchiaio di legno e infine unisci la passata. Regola di sale e cuoci gli involtini, a fuoco basso per 1 ora e 1/2 circa. Prima di spegnere il fuoco controlla che la carne sia tenerissima e, se fosse necessario, prosegui la cottura per il tempo necessario.

Per un intingolo più goloso puoi aggiungere alla salsa dei pisellini mezz'ora prima del termine della cottura.

