Il mese di Giugno è il mese delle cerimonie importanti nella tradizione antica amerina, era il mese degli sposi , perché si diceva che per la quaresima si sposavano solo le coppie birichine che avevano già messo in cantiere un figlio, e a maggio come diceva mia nonna si sposavano solo i somari, quindi il primo mese più adatto al matrimonio era proprio giugno. Oggi queste dicerie non hanno più nessun valore, visto che si preferisce la convivenza e raramente ci si sposa. Io invece voglio proporre per questo mese proprio un piatto che spesso si usava nei matrimoni ed è la Faraona in Salmì. Un piatto succulento e molto ricco. 
Faraona in salmì

Ingredienti per 6 persone:

1 faraona 

2 bicchieri di vino bianco

200gr. Di fegatini di pollo

100gr. Di durelli di pollo

100gr. Di giardiniera sotto aceto

1 cucchiaino di capperi dissalati

300gr. Di aceto di vino bianco

100gr. Di olive denocciolate verdi

100gr. Di olive nere con nocciolo in salamoia

1 rametto di salvia

Olio- sale e pepe quanto basta

Pulire la faraona, spezzarla a quarti o a pezzetti.

Rosolare in un tegame di alluminio la faraona con mezzo bicchiere d’olio, salare e pepare.

Quando è ben dorata sfumare con il vino.

Evaporato il vino aggiungere i fegatini, i durelli, i sottaceti, la salvia, i capperi, le olive denocciolate.

Cuocere tutto insieme per circa 15 minuti.

Versare tutto il sugo con il condimento nel frullatore, aggiungere l’aceto e frullate finemente.

Mettere di nuovo nel tegame dove c’è la faraona il salmì che avete frullato, le olive nere, aggiustare di sale e pepe, aggiungere l’aceto, se ce n’è bisogno, e cuocere ancora per 30 minuti.

Servire su crostoni di pane abbrustolito.

Buon Appetito!!

