
AjyrueÉkjaMouVuvcmtÙmFeChefVinodSookar\DOPJChefAntonellaRicciperTaleggio0datrecostoletteognunotritate(rosmarino,gereilTaleggiotagliatoacubi.Perl'agnelloInunapadellacaldaconoliobenel'agnello.Mescolareilpangrattatoconleerbearomaticheeilsale.d'olio,sedanoconilvino,unireilconcentratodiacqua.percircaduesulfuocofino00ttatoincaldo.0agliataacubiIspicchiodiagliointeroolioevoPerlariduzionediossidiagnellocipollottoacubi1filod'olioextraverginediolivatostatiinfornoaatodipomodororossocorposoTrasferirel'agnellosuunaplaccaconcartadafornoericoprirloconilrattatoprofumatoecompletarelacotturainfornoa180°per7/8minuti.Sistemarelavellutatasu4piattidaportataunirel'agnellocaldoelabollente.unacasseruoladiaglioeunfilod'olio,finoaquandosaràbencotta.frullaree000000000per4porzioni4carréd'agnello50timo,salvia,prezzemolo)Rosolare,conunfilocarotaecipollotto.Uniregliossisfumareericopriregrdierbearomatiche100grdipangrasale250grdizuccatsedanoIbicchieredivinoPerlavellutatadizuccaalTaleggioStufarelazuccainconunospicchioLasciareintiepidire,carotae500grdiossidiagnello250°per20min.50grdiconcentracquarosola-eside-repan--uzioneggiun-gridaLasciareafuocolentoore.Filtrareeriportareadarrivareallaconsistenzadrata,salareetenere

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 

PAGINE : 22

SUPERFICIE : 44 %

AUTORE : N.D.

1 aprile 2021


