CROSTINI NERI ( con i fegatini)
 

Fegatini di pollo 300 gr
Milza di vitello 300 gr
carne macinata 100 gr
una cipolla
prezzemolo
aglio
olio
mezzo bicchiere di vino
un pomodorino
brodo di carne
un acciuga 
capperi
sale e pepe
 

 

Fare un soffrittino con la cipolla tritata grossolanamente, prezzemolo, aglio e olio. Poi si aggiunge tutta la carne e si fa arrosolare, si sfuma con il vino bianco, e si ultima la cottura con un pomodorino si aggiusta di sale e pepe. 
Si passa il tutto, aggiungendo anche i capperi e l'acciuga, al passaverdure quello con i fori medi poi si aggiunge il brodo quanto basta per avere una salsina della consistenza giusta per mettere sui crostini. Si ripassa sul fuoco e si fa bollire qualche minuto.
A parte si affetta il pane per fare i crostini e si passa qualche minuto nel forno caldo si aggiunge il patè e si servono. Sono buoni sia caldi che freddi!
Ricetta di Stefania di Tavarnelle(FI)

