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Le Ricette per Ricevere

Particolarmente ricca, questa preparazione accontenta tutti.
Grazie anche al contorno di patate e carciofi cotti al forno

Menu Ripieni Secondo

INGREDIENT

POLPA DI MANZO 1 kg
PANCETTA ARROTOLATA 200 g
RICOTTA 400 g

NOCI SGUSCIATE 200 g
UOVA 1

PARMIGIANO 1009

VINO BIANCO rnezzo hicchiere
0LI0 EXTRAVERGINE
D'OLIVA50 mi

CARCIOFI 2

LIMONE 1

PATATE 5 medie

SALE E PEPE

5
o

IN UNATERRINA mescolate la ricotta, il Parmigiano

grattugiato, le noci spezzettate, 'novo e il sale, quindi
amalgamate con cura. Poi, disponete sulla carne prima
le fette di pancetta e quindi il ripieno. A questo punto,
arrotolate I'arrosto e legatelo con spago da cucina.

PER IL CONTORNO mondate i carciofi e tagliateli a spicchi.

Lessateli 3 minuti in acqua e limone, poi scolateli.
Pelate le patate, riducetele a spicchi e lessatele 5 minuti.
Quando mancano 15 minuti alla cottura della carne, unite
i carciofi e le patate nella pirofila e terminate la cottura.

E yingra

Tagliere: Infinito Ciesse S.r.l.

PER UARROSTO eliminate dalla polpa di manzo
la cartilagine e il grasso in eccesso. Poi, avvolgetela

nella pellicola e quindi schiacciatela con l'aiuto

di un batticarne per renderla pil tenera.

IN UNA PENTOLA con 3 cucchiai d'olio, lasciate rosolare
la carne per b minuti a fuoco vivace. Irrorate con
il vino, fate sfumare e regolate sale e pepe. Poi, trasferite
l'arrosto in una pirofila. Infornate a 180°C per circa
40 minuti, bagnando con acqua calda durante la cottura.

QUANDO LARROSTO & cotto, toglietelo dalla pirofila,
avvolgetelo in un foglio di carta d’alluminio

e quindi lasciatelo riposare per 5 minuti.

Poi, tagliatelo a fette e servitelo accompagnato

dagli spicchi di carciofi e di patate.
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