CROSTINI TOSCANI
Fare un battuto di sedano, cipolla, aglio, alloro, timo e rosmarino. Far rosolare nell' olio e unire il macinato misto di bovino e suino. Aggiungere i fegatini di pollo e coniglio e cuocere per circa 45 minuti a fuoco medio basso, aggiustare di sale e pepe.

Poco prima della fine della cotture, togliere i fegatini e tritarli, rimetterli in pentola, aggiungere un pò di concentrato di pomodoro e amalgamare bene. aggiungere la pasta di acciughe e i capperi tritati e cuocere ancora 5 m. 

Di solito la salsina si spalma sul pane abbrustolito, bagnato con del brodo
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