Filetto di maiale con punte di asparagi
X 4 persone:

· 750 gr. di filetto di maiale

· 200 gr. di panna

· 400 gr. di asparagi

· 100 gr. di burro

· 1 cipolla

· 4 fette di pane

· 1 bicchiere di brodo di carne

· 1 bicchiere di vino secco aromatico

· sale q.b.

Lavate gli asparagi e privateli della parte dura dei gambi.

Fondete 50 gr. di burro in un tegame e iniziate a farvi rosolare 1/2 cipolla; aggiungete le punte di asparagi e continuate la rosolatura.

Versate il brodo e continuate la cottura dopo aver aggiunto il sale e la panna amalgamando bene.

A parte, preparate un altro soffritto, in una padella grande antiaderente, con 50 gr. di burro e l’altra 1/2 cipolla tritata.

Mettete a cuocere il filetto tagliato a fette di circa 2 cm. facendo dorare entrambe le parti.

Versate a metà cottura il vino bianco, aggiungete il sale, e continuate a cuocere a fuoco lento. A cottura quasi ultimata, unitevi il composto di panna e asparagi e lasciate il tutto sul fuoco ancora per qualche minuto.

Servite ben caldo, adagiando le fette di pane leggermente abbrustolite.

Buon appetito!!!

