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FILETTO DI MAIALE ALLA MELAGRANA CON FLAN DI BROCCOLI

PER 4 PERSONE

1 filetto di maiale (500 g circa) - 2 cucchiai difarina - 20 g

di burro - 1 melagrana - 400 g di cimette di broccolo - 2 uova

- 100 g di mascarpone - 25 g di parmigiano grattugiato - cimette
di cavolfiore violetto e cavolini di Bruxelles violetti per decorare
- olio extravergine d’oliva - noce moscata - sale - pepe

® 1 Cuocete a vapore le cimette di broccolo, scolatele e frullatele

nel mixer con le uova, il parmigiano, il mascarpone, un pizzico disale e
una macinata di pepe. Versate il composto in uno stampo rettangolare
antiaderente da 22 cm e cuocete nel forno preriscaldato a 160° per 25
minuti. Nel frattempo sgranate la melagrana e pressate i chicchi con uno
schiacciapatate per raccoglierne il succo (tenete da parte qualche
chicco per decorare). -
2 2 Mescolate la farina con un pi
e rotolate nel mix il filetto. Ro
dioliofinoa

‘e lasciate
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N

urte panha acidacon 2 cucchlal di olio, qualche goccla di
*ﬁi‘iimoné e un pizzico di scorzatritata, una manciatina di foglioline di
timo, sale e pepe. Diluite con poca acqua se necessario.

# 2 Lavorate il burro morbido con un pizzico disale e di pepe, una
'grattatina di noce moscata e I'aglio schiacciato. Spalmate i medaglioni
con il burro aromatizzato, poiavvolgeteli con le fettine di prosciutto e
legateli con un giro di spago per tenerli in forma.

® 3 Rosolate la carne in una padella antiaderente con F'alloro € il mirto,
3 minuti per lato, quindi unite il ribes, sfumate con qualche goccia di
aceto e lasciate insaporire ancora un minuto, bagnando la carne con il
fondo di cottura. Sgoccaolate con cura le verdure, conditele con la
salsa allo yogurt e servitele in accompagnamento al filetto.

FACILE
@ Preparazione 40 minuti & Cottura 60 minuti ¢ 370 cal/porzione
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FILETTO DI MANZO ALLA WELLINGTON
CON ROTOLINI DI RADICCHIO

PER 6 PERSONE

800 g di filetto di manzo - 500 g
di champignon affettati

- 12 scalogni - 100 g di prosciutto
cotto a fettine - 1 rotolo di pasta
sfoglia rettangolare - 2 cespi

di radicchio rosso trevigiano

-2 cucchiai di senape -

80 g di nocciole tostate - 1 tuorlo
-1 spicchio di aglio - 1 ciuffo

di prezzemolo - 1 rametto
dirosmarino - olio extravergine
d’oliva - aceto divino - sale - pepe

@ 1 Strofinate una padella con lo spicchio
di aglio schiacciato, scaldatevi un filo di
olio e rosolatevi i funghi con un pizzico di
sale e di pepe. Intanto pelate gli scalogni,
tritateli e fateli appassire con un filo di olio
eilrosmarino; sfumate con poche gocce
diaceto, salate e pepate e unite le
nocciole tritate.

® 2 Separate le foglie di radicchio e
scottatele per un paio di minuti in acqua
bollente salata acidulata con poche
gocce di aceto. Sgocciolate e asciugate
le foglie, farcitele con gli scalogni stufati
formando dei rotolini e teneteli da parte.
Tritate i funghi nel mixer fino a ottenere un
composto molto grossolano e
insaporitelo con del prezzemolo tritato.

@ 3 Legate il filetto con qualche giro di
spago e rosolatelo a fiamma vivace con
un filo di olio. Lasciate intiepidire un po’ la
carne, poi eliminate lo spago e
spalmatela con la senape.

@ 4 Srotolate la pasta sfoglia su un foglio
di carta da forno, copritela con le fette di
prosciutto e il composto di funghi;
sistemate al centro il filetto e richiudetevi
intorno la pasta sigillando le estremita
con le dita. Decorate i ritagli e spennellate
con poco tuorlo sbattuto con un pizzico
disale e 1/2 cucchiaio di acqua. Infornate
a200° per 20 minuti, unendo a meta
cottura i rotolini di radicchio.

MEDIA
@ Preparazione 1 ora = Cottura 45 minuti
@ 500 cal/porzione

ETTO DI MAIALE Al FEGATINI
TERRINA DI CARDI AL TARTUFO

1 filetto di maiale (500 g'sirca)
- 200 g di fegatini - 4 fettine
dilardo - 400 g di cardi - 150 g d
ricotta -1 uovoe 2albumi-20gd
parmigiano grattugiato - 30 g di
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fontina - 1 tartufo nero (15 g circa)
- 1/2 limone non trattato -

1 cucchiaio di farina - 60 g di
burro -1 spicchio di aglio - 1 ciuffo
di salvia - 1 spicchio di aglio

-1 rametto dirosmarino -

1 mazzetto di erba cipollina

- 1 ciuffo di prezzemolo -

1 bicchierino di Cognac - olio
extravergine d’oliva - sale - pepe

# 1 Pulite i cardi, privateli dei filamenti piu
fibrosi e lessateliin acqua bollente con la
farina, 1 cucchiaio di olio, il succo del
mezzo limone e un pugnetto di sale.

® 2 Sciogliete meta del burroin una
padella antiaderente e soffriggetevi
Paglio e la salvia; eliminate I'aglio quando
iniziera a prendere colore e unite i fegatini
e rosolateli per 5-6 minuti, salate e
pepate e sfumate con il Cognac. Lasciate
intiepidire i fegatini qualche istante, poi
tritateli grossolanamente e insaporiteli
con una manciata di prezzemolo tritato.
@ 3 Passate i cardi al setaccio e
amalgamateli alla ricotta, unendo anche
P'uovo e gli albumi, il parmigianoc e la
fontina grattugiati, un pizzico di sale e di
pepe. Versate meta del composto in uno
stampo ben imburrato (noi abbiamo
utilizzato una ciambella da 1/2 litro),
guarnite con qualche lamella di tartufo e
riempite con il resto del composto.
Cuocete nel forno preriscaldato a 160°
per 25 minuti. Intanto incidete il filetto per
il lungo, salate e pepate I'interno, farcitelo
con le fettine dilardo e i fegatini e
richiudetelo per ridargli la forma.

@4 Legate il filetto con qualche giro di
spago da cucina e fatelo rosolare conil
resto del burro e un filo di olio, poi
avvolgetelo in un foglio di alluminio conil
rametto di rosmarino e finite di cuocerlo
in forno a 160° per 20 minuti. Lasciate
intiepidire 5 minuti la terrina prima di
sformarla e decoratela con le lamelle di
tartufo rimaste e qualche filo di erba
cipollina tagliuzzato.

MEDIA
@ Preparazione 45 minuti ¢ Cottura 50
minuti & 320 cal/porzione

MEDAGLIONI DI VITELLO IN CROSTA
DI PISTACCHI, CON TATIN DI RAPE

PER 6 PERSONE

1 filetto di vitello (600 g circa)

- 60 g difoie gras - 60 g granella
di pistacchi - 2 fettine di pain
d’epices - 100 g di farina

- 150 g di burro - 1 uovo

0.g di parmigiano grattugiato

-2rape - 2 cipolle rosse

- 1 rametto di timo - 1 rametto
di rosmarino - 1 cucchiaio di
zucchero di canna - aceto
balsamico - olio extravergine
d’oliva - sale - pepe

@ 1 Separate il tuorlo dall’albume.
Raccogliete nel mixer la farina,

100 g di burro freddo a pezzetti,

il parmigiano, un pizzico di sale e di
pepe e il tuorlo leggermente sbattuto
con 4 cucchiai diacqua ben fredda;
azionate I'apparecchio fino ache il
composto comincera a formare una
palla. A questo punto lavorate
velocemente la pasta con le mani,
avvolgetela nella pellicola

e lasciatela riposare in frigo.

® 2 Sciacquate le rape e tagliatele a fette
dello spessore di pochi millimetri; pelate
le cipolle e affettatele nello stesso modo.
Sistemate le verdure su una placca oliata,
irroratele con pochissimo olio e qualche
goccia di aceto, salatele e pepatele,
insaporite con il timo el rosmarino e
cuocete nel forno preriscaldato a 200°
per 10-15 minuti (dovranno risultare
appena morbide, ma non sfatte).

Nel frattempo incidete il filetto peril lungo
e spalmate linterno con 20 g di burro
ammorbidito; salate e pepate e sistemate
al centro il foie gras tagliato a dadini.
Richiudete il filetto e legatelo con qualche
giro di spago per dargli la forma.

© 3 Stendete la pasta brisée a mezzo
cm di spessore e ricavatene 6 dischetti
di 7 cm di diametro con un coppapasta
(con la pasta avanzata potrete fare dei
biscottini). Coprite una placca con

un foglio di carta da forno; aiutandovi
con un coppapasta, create un dischetto
di zucchero (uno strato molto sottile);
sempre aiutandovi con il coppapasta
formate sopra lo zucchero unatorretta
alternando le rape e le cipolle.
Completate con un dischetto di pasta
brisée e preparate altre 5 tatin nello
stesso modo, e cuocetele in forno

a 180° per 25 minuti.

& 4 Intanto rosolate il filetto con il burro
rimasto e un filo di olio; quando sara
ben dorato, toglietelo dalla padella,
lasciatelo intiepidire, poi passatelo
nell’albume leggermente sbattuto,
quindi in una miscela di granella di
pistacchi e briciole di pain d’epices.
Infornatelo insieme alle tatin negli ultimi
10 minuti di cottura.

MEDIA
© Preparazione 45 minuti
e Cottura 40 minuti & 740 cal/porzione
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