Cosce all’arancia
e tagliata d’anatra
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ﬂ) la ricetta Tagliata ﬂ’ la ricetta Cosce d’'anatra
Principali ingredienti: d’anatra Principali ingredienti: allarancia

petto d'anatra disossata

Cottura:

cottura alla brace: tempi a bisogno,
all'incirca 5 minuti per lato dopo aver
inciso la pelle.

Si consiglia di servire in tavola

in abbinamento a mostarda

al mandarino e/o marmellate.

Contorno:
misticanza di insalata o funghi misto
bosco in tegame.

cosce d‘anatra disossata all'arancia

Cottura:

in forno preriscaldato a 180°C

rosolare l'arrosto con olio aggiungere
il succo di un‘arancia e proseguire la
cottura tenendo coperto per 90 minuti.
Si consiglia di servire in tavola

in abbinamento a dadolata di arance
appassite sul sugo dell'arrosto.

Contorno:
misticanza di insalata o funghi misto
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O parola allo chef “u:‘ ’ - bosco in tegame.

. O parola allo chef

Federico Pettenuzzo
La Favellina - Malo

Per una cottura alternativa:
incidere la pelle del petto danitra
e marinare per 24 ore su una
vinaigrette con l'aggiunta di grand
marnier. Scottare in padella

da ambo le parti con I'accortezza
di rendere croccante la pelle.
Lasciare a riposo 10 minuti

e scaloppare. Servire con scalogni
dorati all'aceto balsamico.

0 vino consigliato

Valpolicella classico o riserva

Federico Pettenuzzo
La Favellina - Malo

Deglassare con il vino rosso il fondo
di cottura dell'anatra, aggiungere

un poco di brodo, uno scalogno,

un rametto di rosmarino e salvia.
Lasciare ridurre per 10 minuti.
Preparare un caramello leggero

con acqua e zucchero e aggiungervi
i filetti di arancia, unendo poi la salsa
al vino rosso.

L O vino consigliato

Valpolicella classico o riserva




