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amici della cucina cremonese

Presso Museo della Civilta Contadina
Cascina Cambonino
26100 Cremona

Segreteria: ASSOCIAZIONE COMMERCIANT! — Cremona

Via Manzoni, 2 — tel. 0372/567611

Lunedi 26 gennaio 2004 ore 20,00

Osteria “La Corte Bassa”

Largo Ostiano, 161 - tel. 0372.493222

Persichello di Persico Dosimo (CR)




Aperitivo:
della casa con stuzzichini

Primi:
Marubini in brodo
Tagliatelle ai funghi porcini freschi

Secondi:
Brasato al nebbiolo con polenta e verdure al forno

Dolce:

Pera cotta al nebbiolo con muosse alla cannells
Caffe

Vini:
Lambrusco mantovano
Cabernet dei colli morenici

Acqua minerale frizzante e non

Prezzo per persona € 25,00

Piatto da valutare

Brasato al nebbiolo

Ingredienti per 6 persone:

Kg 1,5 circa di muscolo di manzo

3 carote

2 sedani

1 cipolla bianca grande

3 spicchi d’aglio

8 chiodi di garofano

I litro di vino nebbiolo del Piemonte

Preparazione:

Steccare la carne con I'aglio, mettere in infusione nel
vino e verdure tagliate a pezzetti per un giorno ed una
notte.

Togliere la carne, salare e pepare, farla rosolare in una
teg%ia con dell’olio. ‘
Aggiungere il vino e le verdure e cuocere lentamente
per circa 3,5 — 4 ore.

Passare le verdure al tritaverdure ed aggiungere il
tutto al vino di cottura.

Tagliare la carne a fette, metterle in un piatto di
portata, coprirla con l'intingolo di cottura e servire
con polenta.




