Agnellc marinato in liquide aromatico e cotto in crosta di basilico e parmigiano, risoftino cipolla e
nocciole crocchettina panata ai ceci con insalatina di ortaggi; salsa delicata di zucea e croccante di fumo

. . Piati unici
Costo delle merc: EUR 243 persone
Commento:

Ingredienti per 4 persone al 100% |quantita netta)
Agnelio Tombo’

Petto di polle

Riso camancl

Jucea

Cipolla bianca

Basilico

Ced secchi Tiletio'
Cipolla rossa ‘agrodoles’
Mocciole

Carote

Pane bianco
Pammigiano reggiano
Asparagi bianchi’
Barbabietole rosse ‘germogl’
Funghi pioppini cappe
Sedano

Pomaodoni

Finocchi baby’

LUova intere

Ancto

0o d'oliva extravergine
Furma liquido
PROCEDIMENTO:

B ecosttssanaasanaatEas

pulire, asciugare e disossare 'agnello,gh scarti mettere da parte; lasciaro in immersione in salamoia liquida per 20 minti(1] &
acqua, 100y sale & 50 g di barbabietola rossa e spezie). per la crosta; 100g di pane bianco, 50 g di parmigiano, 100g di bumo
10y di albame e A0y di basibico. stendere il pane sull'agnello scolato e asciugato in modo uniforme e cuocere 3 180°C a secco
la camera 58 °C al cuore.

cuocere il nsotho con acqua semplice e legpermente salata in modo che aggiungendeo |a cipolla rossa a cubetti e le nocciole lo
rendano molto delicato.

fnullare il pollo con gli scarti di agnello, con laiuto di wno stuzzicandente creare degli spiedini e passarnfi in vova e ceci_ figgere
al momento del servizio decorando con una cialda di fumo disidratato.

laworare e pulire |3 carota, i sedano e gli asparagi. taglie julienne e sbollentare leggermente raffreddando in acqua e ghiaccio.
per la concassea di pomodorn, ncidere | pomodon uifadi in acqua salata leggermente raffreddari con shiock termico e privardi
di pelle e semi.

saltare | funghi in padella con poco olic e aneto. cuocere |a salsa di zucca solo olio e cipolla & infine cupcere confit il finocchio
baby.

decorare secondo propnio estro o come da foto, assivcurandosi che il tutto sia ben caldo e perfetio.

HACCP

Tempo di raffreddamentao: + 3 i abbatt. (10 min_}

Tempo di cothura: 45 minauti

Temperatura di cotura: 180°C cam. S8°C cuore

Modo di coffura: marinata in salamoia

Descrizione CCP: "rendere lucida ka salsa con Mauslio di xantana

*la salamoia rende tenera ka came e ka lascia pill rossa
cansenare ke verdurne colta con carta bagnata allalcool



