Geschmortes K albfleisch
aus den Marken

Den Schinken in kleine Stlickchen schneiden und in eine
Tasse [geben]. Eine Knoblauchzehe und ein Stiickchen
Zitronenschal e hacken und zum Schinken [geben|. Je eine

Prise Salz und Pfeffer und gut ver mengen|. Mit

Hilfe eines Messers das Fleisch einkerben und in die Locher
den mit den anderen Zutaten \ver mengten| Schinken [geben|.
Das Fleisch mit farblosem K iichenzwirn binden, damit es
beim Garen in der Form bleibt. Den Speck mit der Zwiebel,
der Karotte, dem Sellerie und dem restlichen Knoblauch
hacken und allesin eine Kasserolle geben|. Das Kalbfleisch
mit ein paar Muskel stiicken |hineingeben|, salzen und

Hitze anbraten. Ab und zu @enden, damit es gleichmaliig
Farbe annimmt. Wenn es gut angebraten ist, den Rotwein
und zugedeckt auf kleiner Hitze weiterkécheln
lassen. Die Tomaten hauten und zerkleinern, anschlief3end
zusammen mit der Briihe zum Fleisch und den Deckel
wieder darauf setzen; zugedeckt circa 2 Stunden kocheln
lassen und ab und zu das Fleisch Wenden|. Circa 10 Minuten

y_g(_t_:l_(_em Servieren die Butter zugeben| und gut ver schmel zen|
| assen| Nun das Fleisch auf dem Servierteller anordnen| und
ein paar Esdl6ffel von seiner Sofke dar liber gieRen|. Mit der

restlichen Sof3e kann man Nudeln anmachen.
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Umido alla marchigiana

Tagliare a pezzetti il prosciutto e metter|lo in unatazza
Tritare uno spicchio d’ aglio e un pezzetto di scorzadi
limone, unir|ii a prosciutto, un pizzico di sale
e di pepe e mescolar d bene. Usando un coltellino fare
nella carne dei fori, poi inserirg in il prosciutto

agli atri ingredienti e legare la carne con uno

spago incolore affinché cuocendo rimangain forma.
Tritareil lardo con lacipolla, lacarota, il sedano el
restante aglio, tutto in una casseruola, la
carne di vitello con qualche pezzetto di muscolo, sdarlae
peparla, un pizzico di maggiorana e porreil
recipiente su fuoco moderato di tanto in tanto la
carne affinché si colorisca in modo uniforme. Quando sara
ben rosolata, il vino rosso, incoperchiareil
recipiente proseguire la cottura sempre a fuoco basso ed a
recipiente coperto. Pelare i pomodori e spezzettarli, poi
laggiunger|i alla carne insieme al brodo; incorperchiare di
nuovo e tenere la praparazione sul fuoco per circa 2 ore
rigirando di tanto in tanto la carne. Circa 10 minuti prima
di servire aggiungerd il burro e famalgamar|lo bene, poi
disporrg lacarne sul piatto di portata, ver sandovi soprd
gual che cucchiaiata del suo intingolo. Il sugo rimasto si
puo utilizzare per condire una pastasciutta.
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