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TACCHINO ALLA STORIONA 

Di Emanuela Leveratto  - www.ricettefuorifuoco.ifood.it
Rotolo di fesa di tacchino ripieno con prosciutto crudo, fette di limone e spezie varie e servito con salsa verde.

INGREDIENTI

1 fesa di tacchino

timo

carote

sedano

cipolla

rosmarino

noce moscata

pepe

sale

alloro

prosciutto crudo

succo di limone

succo di arancia

salsa verde

olio extravergine di oliva

vino bianco

PREPARAZIONE

Lessate le carote intere per pochi minuti in modo che si ammorbidiscano

Stendete le fette di prosciutto crudo sopra la fesa

Tagliate le carote a fettine e adagiatele sopra al prosciutto

Arrotolate la fesa e legate la carne insieme ad alloro, timo, salvia, rosmarino con dello spago da cucina

Tagliate cipolla e sedano a dadini e soffriggeteli in una padella antiaderente con un cucchiaio di olio

Aggiungete il rotolo di fesa di tacchino e cuocetelo qualche minuto per ogni lato

Versate il vino e lasciate evaporare.

Continuate la cottura sino a quando la carne è cotta

Salate pepate e una grattugiata di noce moscata

Verso fine cottura aggiungete il succo di arancia e limone e fate addensare la salsina

Tagliate la carne in fette di medio spessore e servite con la salsa verde e fettine di arancia.

[image: image1.jpg]