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Per un vere sapare pasquale,
vi suggenirei di provate
il guste delicato
del Capretto delle Prealpi crabiiche ,
chie macello. persenalmente.
ingredienti per 4 pewsone:
1fg di capretto delle Prealpi arcbiche freschissime
100gx. mandaxle sgusciate
2 grnassi pemodeni matwii
3 cucchiai di elic extra vergine d’cliva
1 cipalla, sale e pepe.
Pracedimerdte.
tagliate a pezzi la carne di capretto, lavatela e asciugatela. Spellate i
paemededi, privateli dei semi e tagliateli a cubietti.
JIn un tegame fate wsalare per 2 minuti Colia con la cipalla tagliata
finemente; aggiungete il capretto e fatelo anch’esso wselare, pei sfumatela
con del vine biancae (¢ grappa) quindi aggiungete i pamadori e cuccete per 1
ara e 15 minuti civca. Private della pellicina le mandesle; tenete da paste
una decina per la guarnizione finale e pestate le altre fino a vidutle in
ctema. Jewminata la cottura del capretto aggiungete il tuito di mandoile nel
tegame insieme al capette e fate cuocere ancora per aleuni minuti. J egliete
dal fucce e sewite. BUONA PASAUA
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