
Costata di vitello

Macellerie 
del gusto Alto Adige

Macelleria Ebner, S. Paolo/Appiano
Macelleria Gruber, Val d’Ultimo
Macelleria Siebenförcher Gottfried, Merano
Macelleria Stampfl, Bolzano
Macelleria Stefan, Siusi
Max Siebenförcher, Merano

unione-bz.it



Costata di vitello 
marinata con burro 
alle erbette

Ingredienti

4	 costate di vitello

1 kg	� di asparagi verdi piccoli o 
verdure di stagione

200 g	 pancetta

	 Burro alle erbette

Preparazione

Spennellare leggermente la costata di vitello 
con una marinata di burro alle erbette e lasciarla 
riposare per circa 40 minuti. La marinata sparirà 
mentre il sale e le spezie saranno assorbite 
dalla carne. L’aroma speziato si dispiegherà 
completamente e la carne rimarrà succosa.
Grigliate le costate di vitello per 10 minuti ad 
alta temperatura. La carne otterrà una crosta 
croccante e gustosa. Quindi avvolgere le costate 
in foglio d’alluminio e porre sulla griglia per 5 
minuti. In questo modo i succhi della carne si 
distribuiranno in maniera ottimale e l’esperien-
za sensoriale sarà più intensa.

Per il burro alle erbette
100 g burro da panna acida, 1/2 mazzetto di 
prezzemolo ed erba cipollina tritata fine, basi-
lico, salare e pepare a piacere, aggiungere un 
pezzettino di buccia di limone bio e mescolare.

Avvolgere nella pancetta i piccoli asparagi verdi 
o la verdura di stagione e quindi grigliare.

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Abbinamento di vino

Lagrein DOC Riserva, Prestige line,  
Cantina Bolzano


