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• 600 gr. di filetto di manzo
• 2 tuorli d'uovo
• 1 limone
• tartufo bianco di Alba 
• pane tostato
• olio extra vergine di oliva
• sale e pepe [image: image5.png]4

persone
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Mettete la carne in freezer, fatela congelare e tagliatela a fettine sottilissime. Preparate una salsa frullando insieme i tuorli, il succo di limone, il sale, il pepe e l'olio extra vergine di oliva. Mettete la carne in un piatto di portata e condite con la salsa. Coprite con lamelle di tartufo e servite accompagnando con fettine di pane tostato.
