"PARMIGIANO REGGIANO ALL’ACETO BALSAMICO"

Zutaten:

200 g Parmigiano reggiano (nicht zu reif)
3-4EB] Aceto Balsamico

Zubereitung:

Ca. 200 g noch relativ jungen Parmigiano in sehr feine Scheiben schneiden, auf einer
Porzellanplatte facherartig anrichten, mit ca. 2 EBl Aceto Balsamico betrdufeln, 15 min ziehen
lassen und anschlieBend nochmals mit 1 bis 2 EBl Aceto Balsamico betrdaufeln. Wieder ziehen
lassen und nun erst mit einem kraftigen Weillbrot servieren. Dazu ein Glas

Rotwein............. himmlisch!

Phantastisch als Vorspeise geeignet!
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