AGNELLO   alla  PASQUALINA

Dosi per 4 persone

Tempo di esecuzione: 2 ore

Temperatura del forno: 190° sul termostato

Ingredienti: 1 kg di carne di agnello, 400 gr di piselli già sgranati, 50 gr di pecorino grattugiato, 50 gr di parmigiano grattugiato, 1 cipollina novella, una manciatina di prezzemolo, 3 uova, 1 dl di vino bianco secco, 1 dl scarso di olio, sale, pepe. 

Esecuzione

Lavare l'agnello, scolarlo, asciugarlo in un canovaccio e tagliarlo a pezzi di circa 25 gr l' uno.

Mettete in un tegame l' olio, la cipolla affettata fine e i pezzi di agnello, far soffriggere il tutto rigirando di tanto in tanto i pezzi di carne; bagnare con il vino, condire con sale e pepe e mettere in forno alla temperatura di 190° sul termostato. 

Dopo circa 40 minuti aggiungere i piselli e rimettere il recipiente in forno avendo cura di ricoprirlo con un coperchio o con un doppio foglio di carta oleata. 

Sbattere in una terrina le uova quel tanto che basta a unire i tuorli agli albumi, aggiungervi il prezzemolo tritato, il pecorino, il parmigiano e rimescolare. 

A cottura ultimata dell' agnello unire le uova sbattute e, senza più rimescolare, rimettere la preparazione in forno per altri 5 minuti. 

Servire l' agnello, ben caldo, nello stesso recipiente di cottura.

