Bocconcini di coniglio  (30 min.).
Ingredienti per 4 persone;

· 600 gr. di coniglio disossato tagliato a dadini;
· 300 gr. di cipolline;

· 1 peperone rosso;

· 1 peperone giallo;

· 2 cucchiai di olio extra vergine;

· 20 gr. di burro;

· farina bianca;

· 2 foglie di alloro;

· 1 bicchierino di vino bianco secco;

· 1 busta di preparato per purè;

· sale e pepe.

Monda i peperoni, lavali e tagliali a striscioline.
Passa nella farina i bocconcini di coniglio.

Scalda il burro e l’olio in una casseruola, unisci la carne, e falla rosolare in modo uniforme.

Bagnala con il vino bianco, fallo evaporare, quindi aggiungi l’alloro, le cipolline e i peperoni.

Regola di sale e pepe e cuoci per 20 minuti, bagnando, se occorre, con un po’ di brodo caldo.

Servi con il purè.

Buon appetito!!!
