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Costoletta d’agnello alla gremolata aromatica 
Si tratta di una ricetta dove è stata applicata la cottura al salto, cioè in padella. Per apprezzarne il gusto, dovete servire la costoletta leggermente rosa al centro. 


Ingredienti per 4 persone:

12 costolette di agnello da 40g ciascuna, 4 cl di olio extravergine, sale, pepe, trito sottile di: (salvia, rosmarino, buccia di limone, basilico, prezzemolo, timo fresco, poco pane grattugiato, 1 spicchio d’aglio), 320g di patate, 4 pomodori ciliegino.
Procedimento:

· In un frullatore ad immersione inserite tutti gli ingredienti aromatici.

· Aggiungere un cucchiaio di olio e frullate ad alta velocità.

· Deve risultare tutto ben tritato. 

· Battete le costolette a disposizione, e in una padella d’alluminio con olio caldo lasciatele scottare da un lato.

· Girate le costolette, eseguite l’operazione a fuoco vivo.

· Condite con sale e pepe, e versate sopra il trito preparato.

· Ultimate la cottura.

· Servite sul piatto con contorno di patate al forno e pomodorino grigliato. 



