TENERONI IN TEGAME

Secondo Carne

tempo preparazione: 120 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Vino Nobile di Montepulciano DOCG

ingredienti: 200 g di carote 2 teneroni (tranci di pancia di vitello arrotolata) da g 200 cadauno Cannella Paprika Cipolla Brodo vegetale Olio extravergine d'oliva Sale Pepe in grani

Metti i teneroni in teglia con poco olio, sale, pepe macinato e infornali a 170°C per 45 minuti. Raschia le carote, riducile a rondelle e falle appassire in una casseruola con una cipolla tritata, un filo d'olio, poi unisci i teneroni appena sfornati. Copri la carne di brodo vegetale, aggiungi abbondante paprica e cannella, copri e fai stufare a fuoco medio per circa 1 ora. Servi i teneroni caldi con il loro aromatico intingolo di carote.

Nel caso il sughetto si dovesse presentare troppo liquido, addensalo con un po' di farina diluita nell'acqua.

