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porchettone - mirto - ginepro - Sardegna - cosciotto

E' una tipica ricetta delle zone interne della Sardegna.

In Campidano c'è la variante con il pollo ruspante oppure con le quaglie.

"Ammurtau" significa "aromatizzata" al mirto. La carne si mangia fredda, magari il giorno dopo la

preparazione, così si impregna meglio dell'aroma del mirto.

La preparazione è molto semplice: si prende un cosciotto di porchettone abbastanza giovane e perciò di

piccole dimensioni (qui si trova facilmente), si fanno due, tre tacche nella carne e si mette in acqua che

bolle, debitamente salata e aromatizzata con ginepro e foglie di mirto.

Ultimata la cottura (io l'ho fatta nella pentola a pressione), si taglia, si mette ancora sale, si ricopre di

mirto (io ne avevo poco!) e si tappa bene il recipiente in modo che il calore liberi gli oli essenziali e ne

impregni la carne

http://www.ecucinando.it/file/immagine/4139-Cosciotto-di-porchettone-ammurtau-1.jpg
http://www.ecucinando.it/file/immagine/4141-Cosciotto-di-porchettone-ammurtau-2.jpg


Pagina 3 di 5 - © eCucinando.it

Vai alla discussione sul forum

http://www.ecucinando.it/forum/post40935.html#p40935
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