LO STRUZZO
La cucina di queste carni esotiche necessita di qualche accorgimento particolare rispetto alla cottura delle carni tradizionali. La carne di struzzo, che è particolarmente magra, deve essere cotta moderatamente per evitare un'essicazione delle superfici.

E' necessario rosolare la carne in superficie ai fini di conservare all'interno morbidezza e sapore originali.

La carne di struzzo si presta molto bene a preparazioni rapide, in quanto il tempo di cottura è inferiore alle carni tradizionali.

Una regola generale consiglia una cottura di 15 min. ad una temperatura di 180°C.
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Valori Cal.

105

157

114

108
70-120

Colesterolo

30.4-37.8
63

64-90



Magnesio

21.5

20

20-27


20-50

Fosforo

208





249
240-500

Potassio

351.4





330
240-250

*dati riferiti 100gr di prodotto.

Lo Struzzo avendo caratteristiche nutritive a basso tenore di Colesterolo e Grassi è fonte di un' Alimentazione moderna, che associata al fabbisogno GASTRONOMICO e DIETETICO la rende esclusiva per eccellenza.

