Straccettl di manzo al funghi

mgred@rm PREPARAZIONE
400 g di straccetti di manzo (o bistecche) 10 min
200 g di funghi freschi (o trifolati in scatola)

4 cucchial di olio extravergine d'oliva COTTURA

2 gpicchi d'aglio ‘

un bicchiere di vino blanco secco 1o min

un cucchiaio di mix di spezie per arrosti (sl pud usare guello comprato o TEMPO TOTALE

prepararlo in pochi minut)

uN cucchiaio di farina 25 min
un rametto di rosmarino

un ciuffo di prezzemolo

sale, pepe nero

2 persone
orocedimento

Se sl usano le bistecche, ricavare delle listarelle di came larghe un centimetro circa, tagliandole con
un coltello affilato o con forbici ben pulite, eliminando eventual nervetti, Se si Utilizzano straccetti gia
pront, & possibile saltare guesto passaggio. Se si usano funghi freschi, pulirdi accuratamente e
ridurli a fettine sottili,. Questo passaggio puod essere evitato utilizzando funghi in scatola o funghi
surgelati,

Pelare l'aglio e taglarlo in due longitudinalmente; tritare il prezzemolo. In un saltapasta, scaldare 'olio
con l'aglio e le foglie di rosmarino e, appena sfrigola, tuffarvi gli straccetti di came e 1 funghi,
rosolando a fiamma vivace per qualche minuto, fino a che la came non avra cambiato colore e, se
sl usano funghi freschi, ino a che Il fondo della padella non sara asciutto e gli eventual liguid
evaporati, Versare il vino e le spezie per arrosti, regolare di sale e pepe, e far sfumare pochi minuti,
girando di tanto in tanto.

Aggiungere la farina a pioggia e mescolare molto velocemente per impedire la formazione di grumi:
continuare la cottura ancora per gualche minuto, fino a che non si otterra una salsa densa a
rvestire la came e i funghi. Spolverizzare gli straccestti di manzo ai funghi con il prezzemaolo tritato,
mescolare per distribuirio bene e senvire subito.
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