INSALATA DI VERDURE E MAIONESE ALLA RUSSA

Antipasto Carne

tempo preparazione: 40 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Vernaccia di San Giminiano DOCG

ingredienti: 1 patata 1 carota 4 cucchiai di piselli fini surgelati 5 cetriolini sott'aceto 1-2 Wüsterl o una fetta alta di prosciutto cotto 60 grammi di fontina Sale e pepe per insaporire 4-5 cucchiai di maionese

Pela le patate e le carote; lavale e tagliale a cubetti piccoli (taglia le carote leggermente più piccole). Falle lessare al dente in acqua salata, scolandole prima che siano troppo cotte. Fai lessare anche i piselli, scolali e mettili subito in acqua fredda con cubetti di ghiaccio affinché mantengano il loro bel colore verde. Taglia a rondelle i cetriolini (dividili anche a metà se sono troppo grossi) e i wüsterl precedentemente sbollentati. Taglia a cubetti anche la fontina e unisci tutti gli ingredienti in una terrina, condendoli con sale fine e pepe nero macinato. A questo punto aggiungi la maionese e amalgama bene il tutto girando delicatamente con un cucchiaio di legno e facendo attenzione a non rompere le verdure bollite. Lascia riposare alcune ore in frigo quindi servi l'insalata in svariati modi come antipasto: da sola, all'interno di vol au vent di pasta sfoglia, come ripieno a uova sode dimezzate o come la tua fantasia ti suggerisce.

