sottofiletto di vitellone al sugo di funghi

Ingredienti:

Gr. 800 Di Carne 2 Scalogni 40 Gr. Di Olio Di Oliva 1 Carota Sedano Prezzemolo Peperoncino 30 Gr. Di Funghi Secchi Sale Grosso 1 Misurino Di Vino Bianco 3 Misurini Di Latte Esecuzione: Soffriggere 2 Scalogni In 40 Gr, Di Olio Di Oliva Extravergine Di Oliva 3 Minuti Vel. 4 100° Aggiungere Una Carota A Pezzi , Un Po Di Sedano, Un Po Di Prezzemolo , Un Peperoncino , 30 Gr. Di Funghi Secchi Ammorbiditi Precedentemente In Acqua E Tritare Il Tutto Per 10 Sec. Vel. 4 Tagliare La Carne A Fette E Metterla Nel Cestello . Aggiungere Sale Grosso 1 Misurino Di Vino Bianco , Sfumare Per 4 Minuti Vel. 1 A Varoma Senza Misurino Aggiungere 3 Misurini Di Latte 40 Minuti Vel. 1 A Varoma Togliere La Carne Verificando Che Sia Cotta A La Punto Giusto , Tritare A Turbo Il Sugo , Con Cui Si Coprirà La Carne Tagliata A Fettine Da Servire 





