 

INVOLTINI DI BRESAOLA

Antipasto Carne

tempo preparazione: 15 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Valtellina Superiore Grumello DOC

ingredienti: 8 fettine di bresaola 2 file di caprini 30 g di pasta di olive 2 cucchiai di Grana Padano grattugiato 1/2 bicchiere di succo di limone Olio extravergine d'oliva Sale Pepe

Disponi le fettine di bresaola su un largo piatto, cospargile con olio e succo di limone e spolverizzale con abbondante pepe lasciando insaporire per 10 minuti. Intanto metti i caprini in una terrina e lavorali con un cucchiaio di legno fino a ridurli in crema. Unisci alla crema di formaggio la pasta di olive, l'olio, il grana, il sale e mescola bene. Distribuisci il composto al centro delle fettine di bresaola e avvolgile su sé stesse formando degli involtini.

Prima di servirli puoi cospargerli di erba cipollina tagliata fine fine.

