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Coniglio con salsa al salame
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Attreszatura: ciotola, carta assorbente, casseruola, mixer

Ingredienti
Ll 1 conigliodicirca 1.2 kg

30 gdilardo
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o diburro

1 bicchiere divino bianco secco

1 cipolla

1 ramettodirosmarino

3foglie di salvia

4 spicchio d’aglio

1/21d'acqua

fegato del coniglio

2 fette spesse di salame

1 limone

4 cucchial diolio extravergine d'cliva
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Preparazione Coniglio con salsa al salame

Passo 1.

lagliate Il coniglio in quarti e lasciatelo marinare una notte in mezzo
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Passo 7.

Aggiungete mezzo bicchiere divino e il succo di un limone e fate evaporare.

Passo 8.

ite il coniglio ben caldo accompagnato dalla salsa di salame.
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« Nazionalita: Italiana
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+ Calorie: 0 a porzione
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