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di Lombardia

L’ECCESSO DEI CONSUMI HA PORTATO A UNA
PRODUZIONE PIU MASSICCIA E DI SCARSA QUALITA
DELLA CARNE. Gli allevamenti intensivi sono il
principale problema del pianeta, poiché per mantenerli
si sprecano enormi quantita di acqua e di risorse.
Scegliere di acquistarne di ottima qualita e dai giusti
produttori o rivenditori & la strada per disincentivare
una produzione selvaggia e tutelare il pianeta.

In provincia di Milano e a pochi passi da Bergamo, c’e
una macelleria di grande eccellenza, dove la famiglia
Motta propone da oltre mezzo secolo carne di bovino
piemontese di razza Fassona allevata, macellata e
frollata con grande cura. Una carne talmente magra e
salutare da contenere quantita di colesterolo inferiori
persino rispetto al pesce.

INFO | Macelleria Motta - via Matteotti, 8 - Inzago (M)
www.macelleriamotta.it
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proteggerla e non farla ossidare. Dividetela in due
porzioni: una da 160 gr, I'altra da 280 gr. Preparate
la salsa verde, frullendo il prezzemolo con capperi,
acciuga, olio, pancarré, aceto e 3 cubetti di ghiaccio.
Regolate di sale. Lo chef presenta le 3tartare a
piramide, come da immagine, ma potrete impiattare
secondo fantasia. Procuratevi 3 coppapasta di
diametri differenti: 3,5, 5 e 7 cm. Servite, porzionando
le 3 tipologie di tartare. La prima, naturale. La
seconda, condita precedentemente, con qualche
fiocco di sale Maldon, La terza condita, pasizionata
sulla salsa verde; sopra adagiatevi delicatamente

il tuorlo d’'uovo e qualche fiocco di sale Maldon.
Degustate nell’ordine indicato.

Per approfondimenti scrivete a:
stefania@mangiaredadio.it
o visitate mangiaredadio.it
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