Cook

AROUND

SECONDI PIATTI

Costolette di maiale con marinata
Messi cana

LUOGO: Nord America/ Messico

DOSI PER: 4 persone  DIFFICOLTA: bassa PREPARAZIONE: 15min  COTTURA:30min COSTO: basso

REPERIBILITA ALIMENTI: media

NOTE: DA 30 MINUTI A 2 ORE DI MARINATURA

Costolette di maiale con marinata messicana, un

vero piatto tex mex gustoso e pieno di aromi dati
dalle spezie e dalle erbe aromatiche che

compongono la marinata secca in stile messicano

Civorragiusto il tempo necessario affinché la car
prenda sapore ed il gioco e fatto, bastera infornar

e avrete un secondo piatto da leccarsi i baffi.



CUMINO 0,33 cucchiaida teé

PREPARAZIONE

Preparate la marinata secca miscelando tutte le spezie previste per la sua realizzazione.







Separate le costolette. Ungetele con olio extravergine d'oliva utilizzando un pennello per

distribuirlo in modo pit uniforme.




Disponete la carne in una pirofila e cospargetela con la marinata messicana, cercate di
farla aderire bene. Mescolate bene con le mani affinché la marinata si distribuiscain

modo uniforme.

Coprite la pirofila con una pellicola e fate insaporire per almeno 30 minuti fino a 2 ore.



Al termine del periodo della marinata, ungete una teglia da forno e trasferitevi le

costolette marinate.

Ungetele anche in superficie, salatela, pepatela ed infornatela a 190°C per 25-30 minuti.




n Servite le costolette di maiale nappandole con il fondo di cottura.






