

Girello di vitello kg 1,5�
Capperi con gambo gr 50�
�
Maionese gr 500�
Vino bianco dl 2�
�
Tonno gr 200�
Olio  di semi q.b.�
�
Acciughe gr 50�
Sale e pepe q.b.�
�
Capperi gr 50�
�
�
�
�
�






Vitello Tonnato





Pulire il girello. Condirlo con sale e pepe, cuocerlo in forno in una teglia unta,


una volta cotto farlo raffreddare.


Tritare il tonno, le acciughe, i capperi finemente, aggiungere il vino ed infine la maionese.


Tagliare a fette sottili il girello, disporle su di un piatto di portata e ricoprire con un velo di salsa, decorare con i capperi col gambo ed altri elementi decorativi.





Carpaccio alla piemontese





Girello di manzo kg 1�
Limoni n. 2�
�
Champignons  gr 500�
Olio di oliva dl 3�
�
Sedano 1 gambo�
Succo di limone dl 1�
�
Parmigiano a scaglie gr 200�
Sale e pepe q.b.�
�
Peperone rosso n. 1�
�
�
Parmigiano grattugiato gr 100





Mettere il girello in congelatore per almeno due ore.


Pulire e tagliare a lamelle i funghi.


Lessare il peperone, pelarlo, tritarlo finemente, aggiungergli il parmigiano grattugiato e 1 dl di olio di oliva, sale e pepe e mescolare bene fino ad ottenere una salsa cremosa.


Disporre in un piatto piano una parte dei funghi, coprire col girello tagliato a fette sottili, condire con una citronette ottenuta dal succo di limone e 2 dl di olio di oliva e con la crema di peperone.


Aggiungere le scaglie di parmigiano e decorare con gli spicchi di limone
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