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INGREDIENTI:
fegato  di vitello  500g

cipolla  500 g

burro  q.b.

vino  bianco

a piacere demi-glace

PROCEDIMENTO

Tagliare a fegato a pezzetti e saltarlo in padella a fiamma ben viva con burro.

Preparare la cipolla pelandole e tagliandole a julienne; rosolarla in padella 

con burro facendo attenzione a non colorirla troppo.

Quindi aggiungere il fegato, che avremo precedentemente sfumato con 

vino bianco; amalgamiamo il tutto dando la giusta consistenza con  

la demi-glace, fuori dal fuoco legare con burro e prezzemolo e servire ben caldo.

