ABBACCHIO   alla   ROMANA

Dosi per 6 persone

Tempo occorrente: 1 ora e 20 minuti

Piatto di facile esecuzione

Ingredienti: carne di agnello da latte (quarto posteriore) kg 1,500, burro g 25, 3 filetti d' acciuga sott' olio, 2 cucchiai di farina, 2 rametti di rosmarino, 2 cucchiai di aceto, poco brodo, olio, pepe, sale. 

Tagliate la carne a grossi pezzi, lavatela, asciugatela e passatela nella farina. Mettete sul fuoco una casseruola con il burro e 3 cucchiai di olio, fateli scaldare bene e mettetevi a rosolare la carne; salatela, pepatela e, quando è ben colorita da tutte le parti, spruzzatela con l' aceto che servirà anche a togliere all' agnello un po' del caratteristico sapore di selvatico. Tritate il rosmarino con i filetti d' acciuga e spolverizzate la carne con il trito. Fate cuocere l' abbacchio a fuoco lento per circa 1 ora mescolando di tanto in tanto e spruzzandolo via via con un po' di brodo (ne occorreranno in tutto circa 3 mestolini): al termine della cottura la salsa non dovrà essere troppo liquida e dovrà essere in quantità sufficiente a ricoprire appena i pezzi di agnello. Volendo, aggiungete al tutto anche un trito di prezzemolo e uno spicchio d' aglio intero che poi eliminerete. Potete servire come contorno delle patate arrosto, oppure un purè di patate o dei carciofi al forno.
