


Quella che segue è semplicemente una raccolta di ricette
che ho trovato in rete o sui libri. Lo scopo vuole essere
quello di aiutare a decidere in fretta cosa preparare o di
provare nuovi piatti.
Alcuni li ho provati personalmente, altri sono stati scelti
per gli ingredienti e la loro combinazione, perciò...
sperimentate e...







PAPPARDELLE ALLA LEPRE
Ingredienti per 4 persone:
- 400 g di pasta tipo pappardelle,
- 500 g di lepre disossata,
- 1/2 cipolla,
- 1 costa di sedano,
- 1 carota,
- 1 spicchio di aglio,
- 1 kg di pomodori pelati,
- 50 cl di vino rosso barolo,
- olio d'oliva,
- sale,
- pepe,
- formaggio pecorino,
- formaggio parmigiano.

Mettere a rosolare il sedano, la cipolla, la carota, lo spicchio di aglio, aggiungere la lepre disossata, lasciarla
prendere
colore, aggiungere il vino rosso, farlo evaporare e aggiungere i pelati.
Farlo bollire un'ora.
Cuocere le pappardelle a parte con acqua già salata e farle caldellare con il sugo.
Per finire aggiungere pecorino e reggiano.
Servire caldo.














