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Nata nel cuore di Roma, nel rione Regola 
dove abitavano i vaccinari, la coda 
è considerata la “regina” del quinto quarto, 
ovvero quel che rimane della bestia vaccina 
dopo che sono state vendute ai benestanti 
le parti pregiate.



ingredienti per 4 persone
1,5 Kg di coda di manzo, 
2 carote, 2 cipolle, 2 spicchi d’aglio, 
prezzemolo e 1 sedano, 
1 Kg di passata di pomodoro, 
vino bianco secco, 
olio extravergine di oliva, 
1 dado, sale e pepe.

PREPARAZIONE

Far rosolare i pezzi più grandi e 
polposi della coda in un tegame di 
coccio in olio extravergine di oliva 
per 5 minuti. Aggiungere le carote 
sbucciate e tagliate a pezzi, le cipolle, 
i 2 spicchi d’aglio tritati, un bel po’ 
di prezzemolo, il sedano tagliato a 
pezzetti, sale, pepe e 1/2 bicchiere di 
vino bianco secco. Aggiungere poi 
al soffritto anche i pezzi più piccoli 
della coda fino a che la carne sarà 
leggermente dorata, poi unire la 
salsa di pomodoro e un bicchiere di 
brodo caldo. Coprire e lasciar cuocere 
a fuoco moderato per almeno due 
ore, versando, se necessario, un po’ 
di brodo e girando delicatamente la 
coda. 

in tavola

La vostra vaccinara è pronta quando 
con la forchetta la carne si stacca 
dall’osso. Per gustare la vaccinara 
nel modo giusto lasciate perdere le 
posate e sporcatevi le mani con il 
sugo sontuoso di questo piatto. 




