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Tacchino alla neretese
22 Maggio 2007

Ingredienti
4 Kg di tacchino, aglio, alloro, vino bianco secco, strutto di maiale e rosmarino.
Procedimento

Svuotare il tacchino e farcirlo con aglio, alloro e del vino bianco.

Mettere in forno in una teglia con strutto e lasciarlo cuocere un 2 ore a fuoco moderato.

A meta cottura togliere dal forno e spezzare il tacchino, irrorarlo con il brodo di cottura in modo che anche le parti interne
risultino ben rosolate.

Servire con broccoletti o verze strascinate.

© 2026 Abruzzo Web Enfasi srl - Quotidiano digitale registrato presso il Tribunale dell'Aquila con decreto n°501 del 2 settembre 2003
Iscrizione al ROC n. 26362 - P.IVA 01812420667
Direttore responsabile Berardo Santilli

Pagina1dil



