TRIPPA ALLA TOSCANA

Dosi per 4 persone

Tempo di esecuzione: 3 ore

Ingredienti: 1 kg di trippa, 400 gr di polpa di pomodoro, 80 gr di formaggio grattuggiato, 1 cipolla picchettata con 1 chiodo di garofano, 1 costa di sedano, un trito composto di 30 gr di grasso di prosciutto e 40 gr di cipolla, un cucchiaio di maggiorana tritata, olio, sale, pepe.

Esecuzione: lavare la trippa, tagliarla a listerelle e lessarla in abbondante acqua salata aromatizzata con la cipolla e il sedano. Sgocciolarla ben cotta e farla raffreddare. 

Far imbiondire il trito di cipolla e grasso di prosciutto con qualche cucchiaio di olio, unire la polpa di pomodoro passata al setaccio, condire con sale e pepe e cuocere il sughetto per circa 15 minuti. Aggiungervi la trippa e lasciarla insaporire per una decina di minuti. Versarla in un piatto di servizio, cospargerla con la maggiorana tritata e con metà del  formaggio grattuggiato e portare in tavola. Passare a parte il formaggio rimasto.
