PATE' DI FARAONA IN GELATINA

Antipasto Carne

tempo preparazione: 180 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Vernaccia di San Giminiano DOCG

ingredienti: 150 grammi di burro molto morbido 30 grammi di burro 1 faraona pulita 1 foglia di alloro Alcune bacche di ginepro 1 cipolla 4 cucchiai di brandy Circa un litro di brodo Un poco di sale e pepe nero macinato per insaporire

Bruciacchia le pennette e la peluria della faraona, tagliala a pezzi e mettila in una casseruola ampia dai bordi alti con 30 grammi di burro, la cipolla a fette, il ginepro, l'alloro, sale e pepe. Fai rosolare bene a fuoco vivace, togli l'alloro e il ginepro quindi versa il brandy e fiammeggia. Lascia esaurire la fiamma, unisci poco brodo, abbassa il fuoco e porta a fine cottura unendo a mano a mano altro brodo se necessario. Quando la faraona sarà cotta, disossala e tagliala a pezzetti piccoli. Frulla la carne molto finemente nel mixer riducendola in crema. Sciogli il fondo di cottura con un poco di brodo, versalo nel mixer e frulla nuovamente fino a ottenere un composto omogeneo. Unisci i 150 grammi di burro molto morbido, insaporisci a piacere con sale e pepe e metti in frigo. Prendi uno stampo da paté, fai il fondo con la gelatina (che avrai preparato seguendo le istruzioni) e lasciala solidificare in frigo. Quando il fondo è pronto, metti il paté delicatamente senza riempire completamente lo stampo e lasciando circa un centimetro di spazio dai bordi. Versa il resto della gelatina ancora fluida ma quasi fredda e che cominci a velare il cucchiaio. Quando avrai coperto completamente il paté, rimetti lo stampo in frigo e lascia solidificare alcune ore prima di servire. Quando necessario gira il paté su un piatto di portata e servilo.

