BRASCIOLE

INVOLTINI DI CARNE
(Caselle in Pittari)

INGREDIENTI

· Fettine di carne
· Formaggio
· Uva passa
· Lardo
· Prezzemolo
· Olio
· Sale
· Passata di pomodoro
PROCEDIMENTO
Aprire per bene le fettine e riempire, ognuna di esse, con  prezzemolo e aglio tritato, uva passa,  formaggio grattugiato, un pizzico di sale e un pezzetto di lardo; arrotolarle e avvolgerle con lo spago. 
In una pentola mettere l’olio e gli involtini; una volta rosolati aggiungere il pomodoro passato e un po’ di sale; farli cuocere per circa mezz’ora 

STRUMENTI  UTILIZZATI.

· “Curtieddu – cutieddu” (coltello)

· “Tijella – pignata” (pentola) 
