SPEZZATINO DI MANZO PICCANTE

Ingredienti per 4 persone: 800gr di polpa di manzo, 250gr di pomodori pelati, 2 cipolle, 2 foglie di alloro, 4 cucchiai di olio d'oliva, 1 pizzico di maggiorana, 1 cucchiaio di paprika, 1 pizzico di semi di cumino, 1 spicchio di aglio, 1 cucchiaio di aceto di vino rosso, 50gr di strutto, scorza di un limone, brodo, sale.

In una casseruola ponete le cipolle tritate, 4 cucchiai d' olio e lo strutto e fate dorare per 3-4 minuti a calore moderato. Aggiungete un cucchiaio d'aceto e un cucchiaio di paprika. Unite la carne, tagliata in piccoli pezzi, dopo averla privata delle parti più grasse e nervose.

Mescolate la carne con un cucchiaio di legno perchè si insaporisca nel soffritto, quindi mettete in casseruola anche i pomodori pelati interi e uno spicchio d'aglio. Aromatizzate con due foglie di alloro, unite un pizzico di maggiorana e uno di cumino.

Unite la scorza di un limone, un mestolo di brodo caldo, quindi salate e mescolate con molta cura. Fate cuocere a fiamma bassa e a tegame coperto per almeno 2 ore, rigirando di tanto in tanto la carne. A cottura ultimata, togliete l'aglio e l'alloro, quindi portate in tavola con un contorno di patate lessate.
