TACCHINO ALLA STORIONA

TEMPO PREPARAZIONE 30 minuti
TEMPO COTTURA 10 minufi circa
PORZIONI 5

INGREDIENTI

e una fesa di tacchino clreca 400 g
e TiMo

e Carofe 2

e sedano 1 gambo piccolo
e cipolla

e rosmarino

* N0Ce Moscata

* pepe

e sale

e alloro

e proscutto crudo 100 g
e succo di limone 1

e succo di arancia 1

® Sa { SA Ver« j e

e olio extravergine di oliva
e vino bianco 3 bicchieri

PREPARAZIONE

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

Stendete le fefte di prosciutto crudo sopra la fesa

Taghcﬁe le carote a feftine e adagla‘rehe S0pra al prosciutto

Arrotolate la fesa e legaTe la carne insieme ad alloro, Timo, salvia. rosmarino con dello Spago da cucina
Togha’re c'\poﬂa e sedano a dadini e soffrigge*reh in una padeﬂa antladerente 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 é cotta

Salate pepaTe e una graﬁug‘uam di noce moscata

Verso fine cottura aggiunge*re 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.

Il tempo di cottura é indicativo controllate con uno spiedo se infilzando non esce liquido € cotto,



