Alouettes sans tête

Demander à votre boucher de vous couper des tranches fines de paleron. Il faut une tranche de viande par alouette.

Sur votre table étaler la viande, poser dessus un petit morceau de carotte, un petit morceau de celeri, une noisette de chair à saucisse roulée dans l’ail et le persil, et un petit lardon .

Rouler les alouettes en rabattant les côtés et fermer avec une pique en bois.

Quand vos alouettes sont prêtes, faites chauffer de l’huile dans une cocotte faites revenir un bel oignon, des petits lardons, et quelques morceaux de carottes et de celeri. Quand tout est bien revenu, mettre les alouettes les faire dorer de tous les côtés , arroser d’un bon vin rouge laisser évaporer, mettre des tomates coupées grossièrement, et laisser cuire. Vérifier de temps en temps, ajouter sel et poivre. Quand les alouettes sont cuites pour l’assaisonnement faites réduire la sauce si nécessaire. Il faut laisser mijoter les alouettes au moins 2heures.

Ce plat se sert avec des pâtes, du riz de la polenta ou des gnocchis.

