
Preparazione:





Pulire e sgrassare il filetto, tagliarlo in 10 fette che batterete pochissimo.


Lessare al dente le punte di asparagi, tagliarli a pezzetti di circa 3 cm..


In una padella mettere l'olio e lo spicchio d'aglio, quando è ben caldo adagiarvi i filetti infarinati, salarli e peparli, farli rosolare circa 3 minuti per lato a fiamma viva, fiammare col brandy, aggiungere la panna, la demi-glace e poco brodo, gli asparagi e lasciar cuocere per alcuni minuti, fino a quando la salsa non sarà diventa cremosa.


Mettere il filetto sul piatto, disporvi sopra una fetta di taleggio e ricoprire con la salsa bollente. Servire all'istante.





Preparazione:





Pulire e sgrassare il filetto, farne 10 fette che batterete leggermente.


Avvolgerli con le fette di bacon che fermerete con gli stuzzicadenti.


Salarli e peparli , cuocerli in padella con olio a fuoco vivace fino a cottura ultimata.


Mettere i rossi d'uovo in una bastardella, salare e cominciare a montare  a bagnomaria, aggiungere il vino e continuare a montare fino a quando non sarà montato, aggiungere la salvia e il rosmarino tritati.


Servire i medaglioni accompagnati da questo zabaione,





Ingredienti: x 10


Filetto di maiale kg 1.2�
2 dl. di vino bianco secco�
�
�
10 fette di bacon�
1 rametto di rosmarino�
�
�
Olio di oliva 2 dl.�
20 gr. circa di salvia�
�
�
Sale e pepe q.b.�
20 stuzzicadenti�
�
�
8 rossi d'uovo�
�
�
�






Medaglioni alla fornaia con zabaione alla salvia e rosmarino





Ingredienti: x 10


Kg 2 di filetto di  maiale�
Sale e pepe q.b.�
2 dl di demi-glace�
�
Gr. 300 di taleggio�
Farina q.b.�
�
�
Punte di asparagi gr 400�
Olio di oliva dl 2�
�
�
Dl 2 di brandy�
1 spicchio d'aglio�
�
�
Gr 250 di panna�
Brodo q.b.�
�
�






Filetto mignon  con taleggio e asparagi








09-10-cucina-14-filetto-asparagi-medaglioni.doc                 Pagina 1 di 1

