it

"

\/%
oY)
. lArorpa

GNA

ROSE SPUMANTE
BIO

Antzpdyto di sopressd,

gzdm’zmem e pane casereccio

(4 Spumcmte Ros 8

APPETIZER OF SOPRESSA PICKLED VEGETABLES AND HOME MADE BREAD:

‘Tempo di preparazione: 4/5 ore
DBifficolta: media

Porznom 4

Ingredienti:

+ 1kgdiverdure miste afantasia - -

-« aceto bianco

« oliodioliva
+ olio di semi di girasole

+ pepeealloroin grani

+ limone e arancio

« sopressa della Lessinia (stagionatura 6 mesi)
« pane focaccia .

» sale e zucchero q.b.

Preparazione:

Bollire in acqua e aceto (50/50) le verdure

tagliate a pezzettoni per 30’. i
Scolare e aggiungere olio di oliva e olio
di semi di girasole, pepe, alloro e bucce
di agrumi (limone e arancio). Inserire in
‘Vasetto di vetro quattro stagioni” 3
per 20-30 giorni prima del consun’io o

Impiattare le fette di sopressa con pane
focaccia ? giardiniera.

_Vino in abbinamento:
* Spumante Rosé “La Polda” di Vlgna ‘800.

Wme [ L

» Preparation time: 4/5 hours

Difficulty: average
Portions: 4

Ingredients: AR
+1 kg of mixed vegetab!es of yoUr I|k|ng

-« white vinegar

K

< olive ol i3 7 e
« sunflower seed oil

+« whole pepper-graifts and bay leaves;

« lemon and orange
« sopressa della Lessinia (aged 6 months)
«focaccia bread £
« salt and'sugar to taste:

| pickled veg_gtéble preparation:

Boil the cut vegetables in water and i
vinegar(50/50) for 30 minutes. R
Drain and add olive,oil and sunflower :
seed oil, pepper; bay leaf and-citrus peels
(lemon and'orange). Store inaglass .. . e =¥
masonjar fok 20-30 déys before eating, ##

- Plate the shces of sopressa Viith focacaa

bread ahd plckled vegetables.
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Pa|red winex . - SO
Vigna' 800 ‘La Polda” Rosé Sparkllng i
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