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Procedimento

· Lavare, asciugare e disossare il coniglio.
· Condire  il coniglio con sale, pepe nero e rosmarino tritato.

· Adagiare sul coniglio disossato il guanciale affettato. 

· Arrotolare e legare il coniglio con lo spago.

· Disporlo in una teglia aggiungere il rimanente sale, rosmarino, pepe nero e l’aglio a spicchi.

· Infornare il coniglio, a convezione,  e quando si presenta ben dorato sfumare con il vino.

· Versare il fondo bianco comune e procedere con la  cottura convezione vapore.

· A cottura ultimata mettere il coniglio sotto pressione con un leggero peso.

· Affettarlo e servirlo con il fondo di cottura emulsionato con olio extra vergine di oliva

_1318095451.xls
Foglio1

		CONIGLIO				gr.2500

		OLIO D'OLIVA				gr.200

		GUANCIALE				gr. 300

		AGLIO				gr.50

		VINO BIANCO				gr. 100

		FONDO B. COMUNE				gr. 200

		SALE				gr.10

		PEPE NERO				gr.2

		ROSMARINO				gr.2






