
BRUSCHETTA GUANCIA A GUANCIA

Chef: Monica Copetti

Ingrédients Menù

1 Pane Bruschetta...Mia - 7010

q.b. Formaggio Bruschetta...Mia - 7020

q.b. Grancrema di Pecorino - KG1

q.b. Gransalsa di cuori di carciofo - C1107

q.b. Guanciale cotto affumicato - 2T9

q.b. Olio extravergine di oliva - EK5

Ingrédients

 

Préparation

Tostare il Pane con Olio extravergine di oliva. Stendere il Formaggio Bruschetta...Mia e rimettere in forno per 3-4 minuti. Aggiungere

la Gransalsa di cuori di carciofo e guanciale. Scaldare per altri 2 minuti e servire guarnendo con Grancrema di Pecorino a filo.
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