FARAONA ALLA TACCA

Secondo Carne

tempo preparazione: 80 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Bolgheri Rosso DOC

ingredienti: 1 faraona 1 rametto di salvia sale e pepe q.b. 4 cucchiai di olio 10 olive verdi grandi Ingredienti per il ripieno: 3 etti di macinata di vitello 1 barattolo di burro al tartufo 1 uovo mollica di 1 panino bagnata nel latte parmigiano noce moscata

Lava bene l'interno della faraona e asciuga con carta assorbente. Prepara il ripieno unendo alla macinata di vitello un uovo, la mollica di pane imbevuta di latte, una grattugiata di parmigiano, una grattata di noce moscata, e finisci con il burro al tartufo, sala e pepa. Amalgama il tutto e riempi con il composto l'interno della faraona; una volta piena cuci con del filo forte la parte posteriore. Scalda 4 cucchiai di olio extra vergine e fai rosolare bene da tutte le parti a fuoco vivo, fino a che non raggiunge un colorito marrone scuro, agggiungi a questo punto un bicchiere abbondante di vino rosso, fai evaporare e prima di chiudere con un coperchio la pentola, getta le olive verdi. Fai cuocere per un'oretta abbondante.

