ARISTA  DI  MAIALE  ALLA TOSCANA

Prendere  mezzo  lombo di maiale  con le costolette senza il filetto.

Grassare  preparare il pezzo  alla  cottura togliendo le ossa in eccesso.

Steccando con aglio e rosmarino e salvia, aggiungere quindi sale, pepe schiacciato

cuocere in forno con odori a piacere.

Bagnando con vino bianco, terminare la cottura  con brodo.

Volendo si può utilizzare il fondo per una salsa  da accompagnare l’arista.

