RAPE ROSSE RIPIENE Piatto Unico Vegetariano

tempo preparazione: 120 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Piemonte DOC Brachetto 

ingredienti: 700 g di rape rosse mondate 50 g di pane raffermo 200 ml di latte 50 g di prugne secche denocciolate 50 g di albicocche secche denocciolate 40 g di uvetta passita 1 tuorlo d’uovo 100 ml di panna da cucina 1 limone un pizzico di cannella sale quanto basta

Pela, lava e lessa le rape rosse almeno per un’ora e lasciale raffreddare. Intanto metti a bagno il pane a pezzetti nel latte. Taglia a pezzettini le prugne e le albicocche e falle lessare con il succo di limone in poca acqua bollente per 10 minuti, poi riducile in poltiglia a forchetta. Strizza il pane e riducilo in poltiglia con la forchetta, amalgamalo alle prugne e alle albicocche, unisci il rosso d’uovo e l’uvetta passita, regola il sale, spolvera di cannella e mescola bene questo ripieno. Quando le rape sono pronte e tiepide, scavale con un cucchiaio e togli un po’ della polpa interna. Riempile con il ripieno, mettile in teglia, coprile di panna e cuocile per 20 minuti a 180°C. Servile calde.

 

