Carpaccio di bresaola
Ingredienti per 4 persone:

scorza di 1 limone

2 cucchiai aceto balsamico

2 cucchiai olio d’oliva

2 cucchiai succo di limone
1 cucchiaio vino bianco secco

q.b. trito di prezzemolo, scalogno, timo

q.b. sale e pepe

3 cucchiai aceto di mele

1 zucchina

1 mela

2 carote

1 peperone giallo

250 g bresaola

Procedimento:

In una ciotola mescolare la scorza di limone con l’aceto balsamico, l’olio, il limone, il vino bianco, il trito , sale e pepe e lasciare riposare.

In acqua acidulata con l’aceto di mele, mettere la zucchina e la mela tagliate a cubetti e le carote e il peperone tritati fini.

Disporre la bresaola su un piatto da portata, sgocciolare molto bene le verdure dalla “ marinata ”  e ricoprirla.

Condire col composto aromatico preparato in precedenza e servire.
