
LE RICETTE DI DAB CRUDA : N °5

Antipasto

Carpaccio alla DAB

Ingredienti per 4 persone
500 g di carne di manzo sottilmente affettata - 200 g di pomodori datterini -

1 manciata di rucola - 4-5 bacche di ginepro - qualche granello di pepe -
2 bottiglie di DAB (da 0,33 l) - succo di 1/2 limone - 4 cucchiai d'olio extravergine

d'oliva - sale e pepe.

Stendete le fette di carpaccio in un ampio vassoio, cospargetele con il ginepro e il

pepe, pestati nel mortaio. Versate la birra, coprite con una pellicola alimentare e

lasciate marinare in frigorifero per un'ora. Scolate la carne dalla marinata e disponetela

nei piatti. Salatela e pepatela, prima di cospargerla con la rucola e i pomodorini

tagliati a spicchi. Condite con un'emulsione di olio, succo di limone e sale.

Questa ricetta è stata ideata in esclusiva dallo chef Igles Corelli per Radeberger Gruppe Italia SpA


