FILETTO DI MANZO CRUDO AI PROFUMI DI BOSCO

Antipasto Carne

tempo preparazione: 25 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Riviera del Garda Bresciano Chiaretto DOC

ingredienti: 7 cucchiai di olio extravergine d'oliva 600 grammi di filetto di manzo per carpaccio 4 porcini di medie dimensioni 80 grammi di parmigiano 2 gambi di sedano 1 ciuffo di prezzemolo Sale e pepe 1 spicchio d'aglio 1 cucchiaio di aceto balsamico 4 fette di pane carré 30 grammi di burro

Versa un filo di olio su ogni piatto, quindi disponi la carne a raggera fino a coprirlo completamente. Pulisci i porcini con una pezzuola e tagliali a fettine molto sottili. Prepara delle scaglie di parmigiano, trita il prezzemolo e ricava delle striscioline anche dai gambi di sedano. In una terrina unisci 6 cucchiai di olio extravergine, uno spicchio d'aglio tritato finemente e un cucchiaio di aceto balsamico, insaporendo con sale e pepe. Monta leggermente con una forchetta. Condisci le fette di carne con una parte di questo olio aromatico; sistema sopra le fettine di fungo, il sedano e le scaglie di parmigiano. Colora con prezzemolo tritato e condisci col restante olio. Ricava dei quadratini dalle fette di pane carré e tostali in poco burro, quindi disponili al centro del piatto con una fogliolina di prezzemolo come guarnizione.

Se non trovi dei porcini freschi, puoi sostituirli semplicemente con alcuni champignons, a patto che siano di polpa ben soda e compatta e presentino al taglio un bel colore bianco. Pulisci il gambo e pela la cappella, quindi affettali sottilmente solo al momento di disporli sulla carne.

