Nodino di maiale
Ingredienti per 2 persone

2 nodini di maiale

4 piccoli porri

1 spicchio d’aglio

Becche di ginepro q.b.

Alloro q.b.

1/2 bicchiere vino bianco secco

1/2 bicchiere d’aceto

Olio d’oliva q.b.

Sale q.b.

Pepe q.b.

Pulire l’aglio e ridurlo a fettine e pestare le bacche di ginepro .

Disporre i nodini in una terrina irrorarli con un filo d’olio e cospargerli con gli aromi.

Unire l’alloro e bagnare con vino e aceto e lasciare macerare per 1 ora a temperatura ambiente.

Pulire i porri, lavarli e asciugarli. Sgocciolare i nodini e cuocerli su una piastra ben calda per 3-4 minuti per lato insieme ai porri.

Una volta cotti irrorarli con un filo di marinata, salare e pepare e servire cubito accompagnandoli con i porri.
