BRASATO DI CHIANINA

Ingredienti:

Carne (6-7 hg), cipolla, sedano, aglio, carota, 1 dado, chiodi di garofano (2/3 max), vino rosso fermo (Chianti, Merlot, Cabernet), acqua.

Preparazione:

Tagliare le verdure a pezzi grossi e mettere tutto dentro la pentola (carne, verdure, vino e dado). Aggiungere acqua fino a coprire la carne. 
Mettere il coperchio e fare sobbollire a fuoco molto lento per 3-4ore (ovviamente rigirare la carne ogni tanto). 
Fare raffreddare la carne e tagliarla a fette. Passare al tritaverdure le verdure rimaste nella pentola. Se c'è troppo liquido far bollire per addensare.
Mettere la carne e il sugo nella pentola bassa e scaldare prima di portare in tavola.
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