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     Il brodo    
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Ingredienti: 

1  GAMBO DI SEDANO

1  CAROTA

1  CIPOLLA

1  POMODORO ROSSO

CARNE DI MANZO (punta di petto, doppione, tagli di 2° e 3° qualità)

OSSA POROSE (ad esempio quelle del ginocchio)

GALLINA

q.b.

SALE

q.b.

ACQUA

Procedimento :
In una pentola metter tutti gli ingredienti lavati e puliti, con acqua fredda, escluso il sale.

Portare la pentola sul fornello e quando inizierà a bollire vedrete apparire in superficie una schiuma scura che toglieremo con l’aiuto di una ramina forata.

Quando la schiuma diventerà bianca smettere di schiumare, salate e regolate l’intensità del fornello in modo che il brodo bolla dolcemente.

Fate bollire per 2 ore circa, aggiustate di sapore, spegnete il fornello e lasciatelo riposare per 10 minuti.

Con un mestolo,decantatelo passandolo al colino cinese.

Se si vuole ottenere un brodo ancora più limpido passarlo alla stamina (telo bianco a trama fitta).

Se il brodo non lo dovete usare subito, bisogna abbattere la temperatura e conservarlo in frigorifero.
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