@ D'cEMBREN.12 2016

1IN~

roblerx

Nno

- o
o 4-.

SPECIALE NATAL

Pani dolci portano in tavola la festa Zampone o cotechino?
Da abbinare a creme, gratin e frittini Grandi primi ravioloni con
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=" |percegorgonzola, lasagne gamberie carciofi Secondi scenografici|
1 arrosto di pescatrice, tacchinella farcita di castagne e tanto ancora
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CUCINA NON PROBLEM

Mondadori

SANI MA BUONI

N.12 Dicembre 2016

Per 4 persone = Facile = Preparazione 40 min. = Cottura 40 min.

Roast beef al sale aromatico

O mixer + pirofila con i bordi alti
+ 4 stampini da budino di circa 7
cm di diametro + carta da fomo

D 800 g di controﬂ[e'cto di
vitellone

D 1 limone non trattato

I:I 2 rarnetti t.li rosmarino

I:I 2- 3 ramettl |:I| magglorana

D 1 rarnetto dl til'l‘lﬂ

I:l 6 foglle di salvia

I:I 1 duﬁo di prezzemolo

0 800 g di patate

[ 60 g di parmigiano regglano
grattugla

] oIIo ex*travergine di ollva

I:I 2 kgdi sale grosso

El sale e pepe

88

1 Prepara il mix aromatico. Pulisci tutte

le erbe aromatiche, stacca gli aghi di rosmarino e le foglie
di timo e maggiorana e riuniscile nel mixer con il
prezzemolo e 2 foglie di salvia e trita il tutto finemente.
Trasferisci il mix aromatico in una ciotola, aggiungi un
pizzico di sale, una macinata di pepe, la scorza del limone
grattugiata, 2 cucchiai d'olio e mescola.

& Cuoci il roast beef. Incidi la superficie della carne
praticando alcuni tagli a croce; massaggiala con il mix
aromatico e poi adagiala nella pirofila su uno strato di sale
grosso spesso 1 cm; coprila con il sale grosso rimasto e
inforna a 200° per 30 minuti. Intanto sbuccia le patate,
tagliale a fette e lessale per 8-10 minuti in acqua bollente
salata. Sgocciolale, falle intiepidire e disponile a strati
negli stampini rivestiti con carta da forno bagnata

e strizzata, alternando gli strati al parmigiano grattugiato
mescolato alle foglie di salvia rimaste tritate. Inforna

i tortini a 180° per 10 minuti.

3 Completa e servi. Togli la carne dal forno, lasciala
riposare per 5 minuti, elimina il sale e falla intiepidire.
Distribuisci il roast beef tagliato a fette nei piatti
individuali e servi con i tortini di patate preparati.

Per questa ricetta & ideale una varieta

dal sapore rustico e gusto deciso come

La Montanara Selenella. Coltivata in alta
quota, ha una buccia rossa che nasconde
una polpa gialla di consistenza soda e
corposa, perfetta per tutte le preparazioni,
dagli gnocchi, al pure, alle fritture

(conf. da 1,5 kg, a partire da € 1,80).
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