SALSINA PER CARNE ALLA BRACE

La cottura alla brace regala agli alimenti un sapore particolare, di sicuro piu’ intenso della cottura in padella. Per esaltare il sapore della carne si possono aggiungere vari aromi. Di seguito vi riporto la ricetta di quella che io e miei amici siamo soliti preparare per le scampagnate.

difficoltà *****

Ingredienti:
1 bicchiere di olio extravergine di oliva
1/3 di bicchiere di succo di limone
sale
pepe
maggiorana
rosmarino
1 rametto di origano fresco
In una ciotola versate l’olio e il succo di limone. A parte tritate la maggiorana e il rosmarino e aggiungetela insieme al sale e al pepe, alla mistura di olio e limone. Mescolate con una forchetta. Intingete il rametto di rosmarino nella salsina e usatelo per bagnare la carne, sia prima di metterla sulla brace, che durante, per non farla seccare troppo
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