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Crostini di fegatini
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Attrezzatura s un piatto, una padella, mixer

Ingredienti

L1 g fette di pane toscano

100 gr.di milza divitello o di maiale
100 gr. di fegatini di pollo

/0 gr.dirigaglie (creste, stomaco, cuore) (facoltativo)
40 gr.diburro

30 gr.dicapperi

100 gr. di fegatini di pollo

conserva di pomodoro (facoltativo)

cipolla

sedano

carota

prezzemolo

vino bianco secco

olio extravergine d'oliva

sale
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Preparazione Crostini di fegatini

Passo 1.

ulire bene le interiora e togliere la parte verde ai fegatini (quella che contiene il fiele).

Passo 2.

Preparare untrito di cipolla , sedanc

aggiu

Passo 3.
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‘aporato, aggiungere la conserva di pomodoro sciolta in mezzo

vino bianco e, guando questo sare

bicchiere di acqua calda.

Passo 4.

Salare, pepare e lasciare cuocere per circa mezz'ora a fuoco lento.

Passo 5.

A cotturaultimata farer

Passo 6.

Dopo la prima frullata, re il burro e rimescolare accuratamente.




Passo 7.

Tostare il pane e spalmare ogni fettina con il composto preparat
Passo 8.
ervire i crostini caldissimi.
Note
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