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Tempo di preparazione i Tempodi cottura

15 min - 1hel5min

— Calorieaporzione

@ 410kca

w | ngredienti DOSI PER

4 por zioni

600 g di Carne di maiale magra

4 cucchiaini di Senape dolce

2 Cipollotti
60 ml di Pannafresca

60 g di Yogurt greco

2 cucchiai di Farina0

1 Limonebio

20 cl di Vino bianco secco

4 cucchiai di Olio extraverginedi oliva
Sale
Pepe misto in grani

Preparazione
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» Tagliate la carne a pezzetti, infarinateli leggermente e metteteli da parte.

» Mondate i cipollotti, tritateli finemente e fateli appassire in una padella capiente con I’ olio, per 2-3 minuti a fiamma moderata.
» Aggiungete la carne preparata e fatela rosolare per 3-4 minuti, mescolando con un cucchiaio di legno, quindi condite con un
pizzico di sale e unagrattugiata di pepe. Versateil vino e fatelo sfumare, poi continuate a cuocere per un’ora. Mettete il

coperchio e unite ogni tanto dell’ acqua bollente, quando & necessario.

* Versate in unaciotolalo yogurt, 1a panna e la senape, unite un po’ di scorza grattugiata di limone, un pizzico di sale, del pepe
macinato al momento e mischiate bene.

* A fine cotturatogliete il tegame dal fuoco, trasferite la carne in una ciotola grande e tenetelain caldo.

* Nello stesso tegame versate il composto di yogurt, panna e senape e fate scaldare per qualche minuto, usando una paletta piatta
per sciogliereil fondo di cottura; se la salsarisultasse troppo asciutta, allungatela con dell’ acqua calda.

* Rimettete la carne nel tegame, se necessario regolate di sale e fatelo cuocere un paio di minuti a fiamma bassa, in modo che la
salsa insaporisca bene tutta la carne. Servite immediatamente.

| consigli di Carla

* Potete accompagnare il vostro spezzatino di maiale alla senape con del riso basmati in bianco.



