FILETTO DI MANZO ALL'ACETO BALSAMICO E NOCI (O FICHI)

(dose per 12 persone)

Ingredienti: 

2,5 kg di filetto di vitellone, tagliato a fette.
500 ml di Fondo Bruno 
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100 g di burro 
30 g di zucchero
q.b. Aceto balsamico 
q.b. Roux 
q.b. Sale e pepe 
Gherigli di noce per guarnizione
q.b Pane in cassetta abbrustolito 
LA RICETTA
In un sautè fate sciogliere una parte di burro con lo zucchero e fate caramellare. Unite poi alcune gocce di aceto balsamico ed il fondo bruno. Legate con il roux e montate la salsa con un fiocco di burro. Cuocete il filetto a fiamma viva regolando di sale e pepe. Servite su un crostone di pane passato alla piastra e nappate con la salsa all’aceto balsamico. Guarnite con gherigli di noce.
