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LUCA PENNICA

PROCEDIMENTO:
cuocere la lingua di vitello sottovuoto per circa 10 ore a 75C°, far raf-
freddare e tagliarla in medaglioni, rosolarli poi in padella. Saltare 
le verdure con uno spicchio d’aglio e olio evo. Impiattare adagian-
do le verdure come base, disporre il medaglione di lingua e infine gli 
sponzali. Finire con un filo d’olio.


