BUON APPETITO CON...

Bocconcini d'agnello
con carciofi

La ricetta proposta ¢ una ri-
visitazione di un tipico piatto
della tradizione sarda, spesso
servito durante le feste pa-
squali.

Ingredienti per 4 persone
700 grammi di polpa di agnel-
lo, 5 carciofi, 1 bicchiere di
vino bianco secco, 2 spicchi di
aglio, peperoncino, succo di
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un limone, 3 cucchiai di olio
extravergine d’oliva, prezze-
molo tritato, 2 foglie di salvia,
1 rametto di rosmarino, q.b.
sale e di pepe nero.

Preparazione

In un tegame di coccio met-
tere tre cucchiai di olio extra-
vergine d’oliva e farvi roso-
lare 1’aglio.

Unire I’agnello tagliato a da-
dini e farlo scottare da ogni
parte. Versare un bicchiere di
vino bianco, alzare la fiam-
ma per far evaporare 1’alcol,
e aggiungere un pezzetto di
peperoncino, la salvia, il ro-
smarino e regolare di sale.
Abbassare nuovamente il
fuoco e continuare la cottura
a tegame coperto.

Quando la cottura del-
I’agnello sara quasi ultima-

ta, togliere i bocconcini di
carne e mettere nel tegame i
carciofi che avrete in prece-
denza mondato, lavato con
I’acqua acidula (acqua e
succo di limone) per toglie-
re I’amaro, e tagliato a spic-
chi non troppo piccoli. Du-
rante la cottura aggiungere,
se necessario, del brodo ve-
getale per non far seccare
troppo.

Eliminare gli spicchi d’aglio
e il rametto di rosmarino. A
cottura ultimata, ma prima
che i carciofi si rompano, ri-
mettere nel tegame la carne e
ripassare tutto insieme per un
altro paio di minuti facendo
amalgamare i sapori.

Servire a tavola il piatto ben
caldo con un’abbondante man-
ciata di prezzemolo tritato e
macinare del pepe nero. |





