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carpaccio

400 g de filet de bœuf 
huile d’olive 
jus de citron 
fleur de sel, poivre 
parmesan

Couper le filet en tranches ultramin
ces, aplatir. Assaisonner avec huile, 
jus de citron, sel et poivre. Parsemer 
de copeaux de parmesan.

Suggestion: émincer de la truffe 
blanche pardessus avec une râpe à 
truffes.

Funghi porcini  
alla griglia

400 g de bolets, en tranches  
d’env. 5 mm d’épaisseur 
huile d’olive 
jus de citron 
persil plat 
fleur de sel, poivre

Badigeonner d’huile les bolets, faire  
griller par portions dans une poêlegril 
env. 3 min sur chaque face. Assaisonner 
avec jus de citron, huile, persil, sel et 
 poivre.

Val d’Aoste, Piémont, Ligurie


