Coniglio alla caccCiatora
Cobiliu 8 suchicu

TEMPI DI ESECUZIONE: 1 h CirCa
GRADO DI DIFFICOLT4: Media

INGREDIENTI (per ¢ persone):

1 coniglio di media grandezza, 2 spicchi di aglio, mezza Cipolla, Capperi, 1 grosso
pomodoro, Oli0 extravergine d’oliva, uh rametto di rosmarino, 1 pomodoro secco,
uha mancCiata di olive nere e verdi, aceto, mezzo bicchiere di Vino biahco, sale.

PREPARAZIONE:

Tasgliare il coniglio a piccoli pezzi e lavarli. In uh tegame Vversare qualche
cucchiaiata di olio, I'aglio e |a Cipolla tritati, uha mancCiata di Capperi, il pomodoro
$eCCo sminuzzato, il rosmarino e le olive nere e Verdi. Far Soffriggere per qualche
minuto e aggiungere |3 Carnhe di coniglio. Versare un goccCio di aceto e spruzzare
con il Viho biahCo; coprire il tegame e controllare [a CoOttura, aggiungendo
all’occorrenza qualche mestolo d’acqua Calda. A fihe Cottura aggiustare Conh poCo
sale e inCorporare il pomodoro tagliato g pezzetti.

BEVANDENVINI CON I QUALIIL PIATTO STACCOMPAGNA:
Monica

NOTE:
Per Creare Una Salsa densa € possibile aggiungere a fine cottura uh COmMpOSto
liquido ottenuto sciogliendo un cucchiaio di farina in mezzo bicchiere d’acqua.




