IL Tonno del Cihiantl

Stamo- dei buwrloni not toscand, ma ancie
persone i grande ungegno- e guesto ricettor ne &
wn esempion Questar prepaiazione nasce Unfatti
conservare la carne del maialini da latte che
veninvano amimazzoti duronte U periodo estivos |
lattonzoll, piiv deboli degll esemplari adudti,
mal sopportavano U caldo e ypesso- rischionano di
morure prematuramente. Per evitore cio- la carne
venive lavorato b win particolore modo e
trasformata nel tovuno- del chianti. Now avendo- a
Adsposizione W frigo, la carne veniva ricoperta di
sadle marino e fotto spuvgore per gualcie glorno-
Il seguitor venivoe cottor nel vino- bianco
avomatizzoto con Uallovo: IU vino nel guale
veniva cotta lar carne di malale era win vino- di
seconda seeltor chiomato “vin bruseo?’ perchi dal sapore piun acldo rispetto- al
guello- pregloto: Lo carne veniva pol messa sottolio- per poter essere covservota o
lungo: La corne di maiale cosi conservato acguistor v sapore simide a guello el
fonno, da cud appunto W smwo- nome. Questantica ricetta & stata recuperata
templ recentl da Davio- Cecehhind U famoso- macellalo M Panzano un Chiantl,
che la propone nella sua bottega e nel meniv dei smot ristoranti. Questo- tonuno-
pud- essere whilizzato in insalato abbinato ai fagioli camnellini e alla cipolla
rosso toglioto o fettine sottUl, oppure a del funocchi gratunatl e aroncio.

Borgo al Gornio




