COSTINE   AGRODOLCI

INGREDIENTI:

12 costine di maiale, salsa al pomodoro dolce-piccante, 2 cucchiaini di senape, 1/2 cucchiaino di paprica.

Preparate la salsa un paio di giorni prima di cuocere le costine. Diluite la senape con qualche cucchiaio di salsa e aromatizzate con la paprica, quindi utilizzate la mistura per spennellare la carne prima di metterla a cottura sulla griglia. Passate poi a cuocere le costine rigirandole e pennellandole periodicamente con la salsa al pomodoro dolce-piccante, con la quale le accompagnerete anche al momento di servire.

BRACIOLE  ALL'AGLIO

INGREDIENTI:

4 braciole di maiale spesse 2 cm, 4-5 spicchi di aglio, olio extravergine di oliva, sale, pepe.

Tritate finemente l'aglio e utilizzatelo per strofinare le braciole, premendo bene con le mani in modo che aderisca alla carne. Mettete le braciole a cottura, grigliandole da entrambi i lati. Al momento di servire con un coltello pulite la crosta d'aglio e condite con sale, pepe e un filo di olio.
