CUCINA & CANTINA GENNARGENT

1CTNG

DI FLAVC© R

- MENU’ 35¢ -

a persona - minimo 2

ANTIPASTO:

*Degustazione di salumi sardi con prosciutto crudo, guanciale,
salsiccia secca e capocollo accompagnata da olive locali e pecorino
semistagionato.

eSfoglia di pistoccu condita
con emulsione di pomodoro fresco, olio E.V.O. e basilico.

*Favata di Monte Nieddu
servita con cotiche di guanciale e spezie tradizionali.

PRIMO:

*Ravioli casarecci di ricotta sarda e
spinaci locali al sugo classico.

*Malloreddus (gnocchetti tradizionali sardi) alla campidanese
al sugo di pomodoro e salsiccia locale.

SECONDO E CONTORNO:

*Carne arrosto con manzo,
salsiccia e pancetta accompagnata da patate arrosto e insalata mista.

DOLCE:

eRaviolini di ricotta e arancia fritti e dolcetti freschi sardi.

BIBITE:

*Vino della casa, acqua e caffe.




CUCINA & CANTINA GENNARGENT

JUU |

1CTNG

DI FLAV R

- MENU’ 45¢ .

a persona - minimo 2

ANTIPASTO:

*Prelibato prosciutto crudo di Villagrande, guanciale, salsiccia secca e
capocollo accompagnato da olive locali e pecorino semistagionato.

eSfoglia di pistoccu condita con emulsione
di pomodoro fresco, olio E.V.O. e basilico.

*Favata di Monte Nieddu servita con cotiche
di guanciale e spezie tradizionali.

PRIMO:

*Culurgiones (agnolotti ripieni di patate e pecorino sardo)
al sugo classico (antica ricetta dell’alta Ogliastra).

*Malloreddus (gnocchetti tradizionali sardi)
avvolti in una crema di zafferano e pecorino.

SECONDO E CONTORNO:

*Carne arrosto con maialino del Gennargentu, manzo, salsiccia e pancetta
accompagnata da patate arrosto e insalata mista.

DOLCE:

eRaviolini di ricotta e arancia fritti e dolcetti freschi sardi.

BIBITE:

*Vino della casa, acqua, caffe e amaro.




