Caldereta de cabrit
Extremadura

Encarna Sanguino
Ingredients

1i %2 kg de cabrit

2 litre de vi blanc

1 got petit d’oli d’oliva
4 patates mitjanes

1 pebrot vermell

1 ceba grossa

1 cabeca d’alls

4 bitxos (opcional)

2 cullerades d’orenga
1 fulla de llorer
Julivert

Sal

Pebre vermell

Aigua

Preparacio

Per a fer-ho com cal, us recomano que ho comenceu a preparar un
dia abans.

Agafeu una cassola de fang, poseu-hi el cabrit i saleu-lo.
Seguidament, talleu les verdures, el pebrot vermell, la ceba i els alls.
Afegiu-los-hi. Aboqueu-hi el vi, I'oli i I'aigua que calgui fins que quedi
ben cobert i barregeu-ho. Empolvoreu-ho per sobre amb el pebre
vermell fins que quedi tot ben cobert. Deixeu-ho reposar a la nevera
un minim de 24 h.

Un cop reposat, enceneu el foc a mitja coccié. Coeu-ho durant una
hora i mitja o fins que s’hagi evaporat la meitat del suc. Uns 20
minuts abans de parar el foc, afegiu-hi les patates tallades a daus.

Informacio cultural

Aquest és un plat que es remunta a lI'época de la transhumancia,
quan els pastors passaven molts dies a les muntanyes amb els
ramats.
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