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Straccetti di tacchino al limone 

ingredienti  
PREPARAZIONE 

5 min 

COTTURA 

15 min 

TEMPO TOTALE 

20 min  

3 bistecche di tacchino 
3 cucchiai di olio extravergine d'oliva 
un limone 
un mazzetto di timo 
uno spicchio d'aglio 
sale, pepe 

 

SECONDI PIATTI 

Tagliare a listarelle le bistecche di tacchino, ricavandone tanti straccetti.  In una padella, scaldare 
l'olio con l'aglio e il mazzetto di timo e, quando comincia a sfrigolare unire la carne. 

Far saltare a fiamma vivace: cuocerà in fretta, grazie al basso spessore degli straccetti di tacchino. 
Regolare di sale e pepe e, quando la carne sarà pressochè cotta, unire il succo del limone e far 
assorbire e prolungare la cottura, sempre a fiamma vivace, fino a che gli straccetti di tacchino al 
limone non saranno rosolati e dorati. Servire subito. 

procedimento 
2 persone 


