ORECCHIETTE MARITATE

Piatto Unico Carne

tempo preparazione: 60 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Salice Salentino DOC Rosso

ingredienti: 350 grammi di pasta di semola tipo orecchiette 300 grammi di fesa di vitello in fettine sottili 300 grammi di lonza di maiale in fettine sottili 150 grammi di pancetta affumicata 250-300 grammi di polpa di pomodoro 1 pezzo di parmigiano 1 pezzetto di cacioricotta da grattugia 1 pezzetto di pecorino stagionato 1 scalogno 1 ciuffo di prezzemolo 100 grammi di pisellini surgelati 1 bicchiere scarso di vino rosso Alcuni cucchiai di olio extravergine di oliva Sale e pepe per insaporire

Sala e pepa le fette di carne. Trita grossolanamente la pancetta e distribuisci in parti uguali su ogni fettina di carne, insieme a qualche scaglia di parmigiano e una fogliolina di prezzemolo spezzettata. Arrotola le fettine di carne e ferma ogni involtino con uno stecchino di legno. Affetta lo scalogno e mettilo a rosolare con 2-3 cucchiai di olio. Rosola la carne, bagna con vino rosso e lascia evaporare. Unisci la polpa di pomodoro passata al mixer e i piselli. Insaporisci con sale e pepe, quindi lascia cuocere completamente gli involtini a bollore moderato. Lessa le orecchiette in abbondante acqua salata, scolale al dente, versale su un piatto e disponi intorno gli involtini. Copri con il sugo bollente e spolverizza con parmigiano, pecorino e cacioricotta grattugiati. Servi.

Sbollentate i piselli prima di unirli al sugo; avrete la certezza che non rimangano "al dente" a fine preparazione. Ricordate inoltre che questa preparazione sarà migliore tanto più sarà abbondante la salsa sulla pasta.

