FEGATO   DI  VITELLO  ALLA  VENEZIANA

Dosi per quattro persone

Tempo di esecuzione: 1 ora e 30 minuti

Ingredienti:
500 gr di fegato di vitello, 200 gr di cipolle, polenta 2calda e ben soda,2 limoni,sale,pepe.

Esecuzione:

Friggere la cipolla tagliata a fette in olio molto caldo, farla ben dorare a calore vivo mescolando continuamente, unire il fegato tagliato a fettine sottili, pepare e dare qualche minuto di cottura. Salare al termine della cottura, versare il fegato  su un piatto di servizio caldo e guarnire con mezzi limoni. Accompagnare con la polenta appena fatta, oppure con fette abbrustolite in forno o sulla griglia.

