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TARTARA ALLA LIGURE

Secondo Carne

tempo preparazione: 60 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Rossese di Dolceacqua DOC
ingredienti: 300 grammi di filetto di vitello tritato finemente 2 limoni un po' di latte freddo 1 spicchio d'aglio olio extravergine d'oliva sale pepe foglie di basilico scaglie di parmigiano reggiano

Stendi la carne su un piatto di portata in modo che il suo spessore sia di circa mezzo centimetro. Metti il sale e il pepe e irrora col succo di limone, schiacciando la carne in modo che si impregni del succo. Lascia marinare per una mezz'ora circa finché la carne non diventerà chiara perché cotta nel limone. A parte in un pentolino metti l'aglio e il latte e porta a ebollizione, quindi spegni ma lascia l'aglio nel latte a raffreddare. Versa l'olio a filo sulla carne, premendo sempre con la forchetta. Asciuga l'aglio e taglialo sottilmente ,quindi distribuiscilo sulla superficie insieme al basilico. Lascia insaporire per una mezz'ora ancora quindi servi la tartara decorata con scagliette di parmigiano.

Prima di servire puoi aggiungere anche del sedano tagliato a fettine sottili.

