SUCCUSSU CON PERSICO ALLA FRANCESE

di Marino MARINI. Archeochef, docente universitario di "Storia e Cultura dell'alimentazioney

Ingredienti
tezzo bicchiere aceto bianco 30 ml Cuscus 40 gr

Mele 50gr Persico filetti 150 gr
Uwetta passital 0 gr lenzerafrescolbgr
Bumro S0 gr lafferano gb

Carote 150 gr Odoriperbrodo gb

Cipolle bianche &0 gr

Mandore pelate 10 gr

Preparazione

Pelare e cubettare le carcte & le cipolle bionche Preparare la saka per guarnire cuocendo la
poi farle bolire inun rcco e abbondante brodo  polpa di mele o dadi, inssrendeo bume, uvetia e
di verdure oggiustando disale. poco aceto.

Frullare grossolonaomente con miker a immersioneTagliore dei cubetliminuscolidizenzero,
e inserire |'uvetia ammelata infera.
Tostare le mandore bionche e franturmarke in
Cuoceres i filetli di Persico conditi con buro e salepezzettoni.
infornoo 165° C

Assemblare il piotto mettenda il tomino dicuscus
Unire il pasce spezzetiato grossolanamente ol al cenfro con sopro una cucchigiata disaka di
fondo di carcte, mele calda,

con zafferano poirempie uno stampo imburatetortine & guarnire || futte digranello dimondorde s
e passario ol forno peruna lieve gratinagtura che poco zenhzero a cubetf molio piccol.
lo compatti.

Cuocere il cuscus in brodo vegetale colomte  Dispere poi ll potaggiodi perscointomoeal



