



ARISTA CON CAROTE E SEDANO
Ingredienti per 4-5 persone
     Kg 1,200  di arista
     4 carote da agricoltura biologica
     2 rametti di rosmarino fresco
     250 ml di vino bianco
     4 cucchiai di olio extravergine di oliva 
 

 

Procedimento
Sbucciare e lavare le carote, tagliarle a piccoli dadini e metterle in un tegame antiaderente. Lavare il gambo del sedano, togliere gli eventuali filamenti, tagliarlo a piccoli dadini ed unirlo alle carote. Aggiungere l’olio, un bicchiere di acqua e lasciar cuocere a fiamma bassa. Quando l’acqua sarà completamente evaporata aggiungere l’arista; farla rosolare leggermente, in modo uniforme (rigirandola spesso). A questo punto aggiungere il vino, coprire e lasciare cucinare per circa un’ora a fuoco moderato, avendo cura di girare la carne di tanto in tanto. Quando il vino sarà evaporato e nel tegame  rimarrà solo il fondo di cottura, spegnere il fuoco, far raffreddare la carne e tagliarla a fettine (con un coltello grande seghettato, es.: il coltello da pane). Rimettere le fettine di carne nel tegame, coprire e farle riscaldare al momento di servire. Impiattare e accompagnare con il fondo di cottura (comprese le verdurine).      
http://deliziediantonietta.xoom.it


