
Preparazione:








Pulire la carne, tagliarne 10 scaloppe, batterle bene, farcirle con le fette di prosciutto, le scaglie di grana e gli champignons, richiuderle battendole col dorso di un trinciante infarinandole.


Salarle e saltarle in padella con burro e olio di semi, bagnarle col brandy, aggiungere il brodo,


 la panna e lasciar ridurre per alcuni minuti.








Preparazione:








Tirare la pasta, foderare una tortiera, aggiungere gli asparagi lessati, la fontina e l'apparecchi formato dalle uova, la panna e il parmigiano.


Cuocere in forno a 180° per circa 1\2 ora





Ingredienti:


pasta briseè kg 0,5�
Fontina gr 200�
�
�
Panna 1\2 litro�
Parmigiano gr 100�
�
�
Uova n. 5�
�
�
�
Asparagi kg 1�
�
�
�
Sale e pepe q.b.�
�
�
�






Quiche agli asparagi





Ingredienti: x 10


Filone suino kg 1,5�
Brandy dl 2�
�
�
Prosciutto crudo 10 fette�
Sale e pepe qb.�
�
�
Scaglie di grana gr 200�
Panna dl 2�
�
�
Champignons a lamelle gr 400�
�
�
�
Farina q.b.�
�
�
�






Ventre di venere
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