FILETTO DI MAIALE ALL'ACETO BALSAMICO E MIELE
	INGREDIENTI
	GRAMMI 
	INGREDIENTI 
	GRAMMI

	per il filetto
	per lo sformato

	Maiale filetto
	1120
	Verza 
	800

	Lardo 
	96
	Cipolla bianca
	160

	Scalogno 
	120
	Olio ex.v.oliva
	80

	Olio ex.v.oliva
	80
	Pinoli 
	25

	Sale
	20
	Vino bianco 
	240

	Pepe nero 
	2
	Uva sultanina 
	8

	
	
	Sale
	8


Marinare i filetti con lo scalogno e olio. Bardare i filetti con lardo e fissarli con gli stuzzicadenti. Cuocere i filetti nell'olio e mantenerli al caldo. Deglassare il fondo con aceto e miele, aggiungere il fondo e fare ridurre. Servire con uno sformato di verza.

PER LO SFORMATO : tagliare la verza alla e stufarla  con olio e la cipolla, bagnare con vino e lasciare evaporare. Aggiungere i pinoli e l'uvetta, regolare di sapore e mettere negli appositi stampini imburrati. Sformare e servire.

