Cabrito À Parmegiana – ITÁLIA
Livro “ABRADACABRA_Cozinhando Sem Truques” (Wallace Scott)
Ingredientes:

2 kg de cabrito 
1 kg de batata 
1 kg de tomate picado em pedaços
1 garrafa de vinho tinto seco
400 g cebola cortada em rodelas
200 g de toucinho picado em pedaços (fresco)
queijo parmesão de cabra ralado a gosto
azeitona preta a gosto
1 cabeça de alho espremido
orégano, pimenta do reino, alecrim e sal a gosto.

Modo de Fazer:

De véspera, picar o cabrito em pedaços pequenos.  Misture o sal, alho, pimenta do reino, orégano, alecrim e o vinho tinto seco, coloque sobre o cabrito e deixe de molho. No dia seguinte escorrer o molho e fritar os pedaços do cabrito em gordura quente. Depois retornar um pouco do tempero e um pouco de água e abafar por uns minutos em fogo fraco. Descascar a batata e picar em quatro. Refogue rapidamente a cebola na gordura quente e separe. Misture o toucinho, o tomate, o orégano e a pimenta. Em uma assadeira colocar os pedaços do cabrito (frito), intercalar com os pedaços de batata (crua), cobrir com a cebola refogada, a mistura do toucinho com o tomate e por cima colocar o queijo ralado.  Cubra a assadeira com papel laminado e leve ao forno na temperatura média para assar. Depois retire o papel alumínio para corar. Sirva na própria assadeira, acompanhado de arroz branco.

