Tasca di maiale
alle pere

le macellerie del gusto.if‘

LE MACELLERIE
DEL GUSTO

LE MACELLERIE
DEL GUSTO G

CONFCOMMERCIO

IMPRESE PER L'ITALIA
VICENZA




ﬂ’ la ricetta e VBT g e A Tasca di maiale
Principali ingredienti: , - e Tisl T XY P -.m a”e pere
lonza di maial ORI ’t / '
per
noce moscata
gherigli di noci tritati

Cottura:

cuocere la tasca in una padella
antiaderente con un po’ d'olio.

Dopo averla rosolata, aggiungere un
goccio di vino bianco, salare e pepare.
Fare cuocere a fuoco lento per 30/35
minuti e, a fine cottura, spruzzare la
tasca con un po’ di aceto balsamico.

Contorno:
carote e zucchine a vapore.

O parola allo chef

Federico Pettenuzzo
La Favellinai- Malo

Scottare in padella dei funghi finferli
e porcini con'olio all‘aglio, sale e
pepe. Servire quindi i funghi come
base della tasca:

O vino consigliato

Cabernet




