CODA   ALLA   VACCINARA

Dosi per 6 persone

Tempo occorrente: 4 ore

Ingredienti:

1 coda di bue di Kg 1 e 1/2 circa, sedano g 700, prosciutto crudo g 150, 2 cipolline novelle, 2 carote, 2 spicchi d'aglio, una manciatina di prezzemolo, 1 foglia di alloro, 1 pizzico di timo e maggiorana, polpa di pomodoro g 400, 1 bicchiere circa di vino bianco secco, olio, noce moscata, sale, pepe.

Esecuzione:

Fiammeggiate la coda, tagliatela a pezzi e lasciatela sotto l'acqua corrente per un'oretta, cuocetela per mezz'ora in abbondante acqua bollente salata aromatizzata con una carota, una costa di sedano e una cipollina. Scolatela  e privatela subito della pelle. Sgrassate e filtrate il brodo di cottura. Fate soffriggere in una larga casseruola, con due cucchiaiate di olio, il prosciutto tritato con il prezzemolo, l'aglio, il sedano, la carota e la cipollina rimasti, unite i pezzi di coda, fateli rosolare, bagnate con il vino e lasciatelo evaporare lentamente; a questo punto aggiungete la polpa di pomodoro, poca noce moscata, il timo e la maggiorana, l'alloro, pepe e sale quanto basta. Aggiungete un po' del brodo di cottura della coda ben caldo. Coprite il recipiente e fate bollire per circa tre ore, mescolando spesso e aggiungendo, quando è necessario, altro brodo.

A fine cottura la carne dovrà staccarsi dalle ossa e il sugo dovrà essere ancora abbastanza liquido.

