FONDO BIANCO COMUNE
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P R O C E D I M E N T O

Lavare accuratamente le carni e le ossa, adagiarli in una pentola e unire gli elementi aromatici, qualche pomodoro schiacciato, l’acqua fredda e il sale necessario. Portare lentamente ad ebollizione e lasciare cuocere per alcune ore a fuoco dolcissimo e a pentola scoperta, schiumando di tanto in tanto. A fine cottura sgrassare il fondo e filtrarlo passandolo attraverso l’etamina.

FONDO BIANCO DI VITELLO

 Procedere esattamente come per il fondo bianco comune, aumentare gli elementi nutritivi come: garretto, coda, pancetta, e spalla di vitello, per rendere più gustoso il fondo

FONDO BIANCO DI POLLO

Procedere esattamente come per il fondo bianco comune, sostituendo la cerne di vitello con un capo di polleria (gallina) e aumentando le frattaglie di pollo
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