ostata di reale di manzo |i

Ingredienti:
Costata di reale di manzo |l

Radici commestibili a scelta

Tagliare a cubetti un limone con la buccia
Tagliare a cubeftti un’arancia con la buccia
Zucchero

Foglie di alloro

Bastoncini di cannella

Garofano

Pinoli macinati

Zenzero fresco

Aceto balsamico bianco

Vino bianco

Animelle di vitello

Pasta tandoori

Burro per arrostire

Miscela di condimento per pollo di Bell

250 g di pane ticinese di Sils

Cipolle

Salsiz a cubetti

2 uova

Finferli freschi

Sale e pepe

Petali da decorazione con erba cipollina Excellency
Cipolla fresca

Uva nera e bianca

Brodo: glassare le radici commestibili e gli agrumi nel burro
con dello zucchero.

Condire con le foglie di alloro, cannella, pepe, garofano e
pinoli.

Versare |'aceto balsamico e il vino bianco.

Ripieno: pulire e tagliare a pezzetti le animelle di vitello,
quindi marinare con la pasta tandoori e cuocere a fuoco
vivo nel burro.

Farcire la carne con le animelle di vitello, insaporire con la
miscela di condimento per pollo di Bell, rosolare a fuoco
vivo e lasciare cuocere per 8 ore nel brodo gid pronto a
69° C, con il coperchio, nel PRO-HOLD.

cash+carry cash+carry

prodega growa



