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CAMILLERI

Le ricette di Montalbano
rivisitate dallo Chef Marco Serra

# 7 -- Agnello alla cacciatora

Una variante siciliana delle ricette regionali “alla cacciatora™ per pollo, coniglio,
agnello.

-- Riceftta per 4 persone --

Ingredienti:

2 kg. di agnello

100 gr. di estratto di pomodoro

100 gr. di olive verdi

50 gr. di capperi

1 cipolla

2 coste di sedano

1 bicchiere di vino rosso

olio di olive, prezzemolo, sale e pepe

Esecuzione:

Soffriggete in un tegame la cipolla affettata con il prezzemolo tritato, unite i
pezzi di agnello, lavati ed asciugati, e lasciate rosolare per un paio di minuti.
Sfumate con il vino rosso, e aggiungete l'estratto di pomodoro. Allungate
con acqua, condite con sale e pepe e continuate la cottura per una
decina di minuti. Unite le olive snocciolate, i capperi ed il sedano tagliato a
pezzetti.

Continuate la cottura per circa mezz'ora, allungando con acqua se
necessario.

Buon appetito!

Variazioni:

Uso vino rosso di Santorini, ed al posto dell’agnello utilizzo il capretto molto
apprezzato in Grecia.
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O1 cLVTAYEG TOL MOVTOAUTTIAVO
EQUNVELUEVEG ATTO TOV Xe(p MAPKO XépPa

#7 - ApPVi KOKKIVIOTO

YIKEAIKA TTApaAAayYN TV cuvTaywv “alla cacciatora” yia KOTOTTOLAO, KOLVEA!,
apVi.

-- YuvTayn yia 4 atoua --

YAIKQ:

2 KING apvi

100 yp. TOUQTOTTEATEG

100 yp. TPAOCIVEG ENIEG

50 yp. kammapn

1 KOEUPLSI

2 kKapdIEG oEAIVOL

1 TTOTAPI KOKKIVO KPAO

eEAAIOAQG0, paivTavog, aAdTi Kal TITTEQ!

Aladikaoia:

Y€ PIA KATOAPOAA TOIYAEIOLUE TO WIAOKOUUEVO KOEUUOLSI uadi YE TO
WIAOKOUMEVO UQIVTAVO, KAl TIPOCOETOLIE TO TTALUEVO KAl OTEYVO APV,
HEXPI va pobdicel To KpEag. MNpooBETOLE TO KOATI KAl APVOLUE VA
e€ATUIOTEL, KAl £TTEITA TTOOCOETOLIE TO TOUATOTIEATE.

Pixvoupe Aiyo vepo, aAdTi Kal TTITTEPI, KAl oLVEXICOLUE VA PAYEIPELOLE
yia TTEPITTOL 10 AETTTA. XTO TEAOG TIPOCOETOLHE TIG ENIEG XWPIG TO
KOLKOUTOI, TNV KATTAEN KAl TO WIAOKOUUEVO TEAIVO.

YuvexiCOLUE YIa PIoT WET PIXVOVTAG TTOL Kal TTOL Aiyo vepo av eival
amapaitnTo.

KaAn opegn!

Inueicon:

XPNOIUOTTOI® KOKKIVO KPACi TNG LAVTOPivNG, KAl AvTi YIA APVi TO TTOAD
ayamnTo oTnVv EAAGSQ KATOIKAKI.



