Lepre “alla sarda”
X 4 persone:
· 1 grossa lepre

· 1 litro di vino rosso secco

· 60 gr. di pancetta
· olio di oliva extra vergine q.b

· 2 spicchi d’aglio

· 1 cipolla

· 2 coste di sedano

· 3 foglie d’alloro

· 2 foglie di basilico

· 3-4 foglie di salvia

· 1 rametto di rosmarino

· un po’ di noce moscata

· poco peperoncino rosso
· qualche bacca di ginepro

Pulite, e tagliate a pezzi la lepre.

Mettetela a marinare con tutti gli aromi e il vino per almeno 20 ore.

Trascorso tale tempo, scolatela, fatela rosolare in pochissimo olio, aggiungete la pancetta e il vino della marinata.

Salate, e continuate la cottura a fuoco lento finché il vino si sarà addensato.

Servite il piatto ben caldo.

Buon appetito!!!

