ROTOLO ALLE CARNI MISTE AVVOLTO NELLA VERZA

Secondo Carne

tempo preparazione: 180 minuti

livello difficoltà: Complesso

abbinamento vini: Trentino Pinot Nero DOC

ingredienti: 150 grammi di prosciutto cotto in una fetta 80 grammi di lardo 100 grammi di carne per salsiccia 150 grammi di carne di vitello semigrassa 1 panino con molta mollica 1 cucchiaio di prezzemolo tritato Sale e pepe per insaporire La punta di un cucchiaino di noce moscata 1 cavolo verza piuttosto grande e con belle foglie 2 uova intere 1/2 bicchiere di latte 4 patate medie 1 pezzo di lardo per la cottura

Fatti macinare dal macellaio il lardo, la carne per salsiccia e il vitello. Unisci tutto e aggiungi il prosciutto frullato finissimo, la mollica di pane sbriciolata e del prezzemolo tritato. Fai bollire abbondante acqua salata e scotta per circa 10 minuti un cavolo verza, privato delle sue foglie più esterne: scolalo, preleva la parte centrale e frullala, unendola alla farcia di carni. Amalgama bene il tutto, aggiungendo 2 uova intere e mezzo bicchiere di latte. Insaporisci con sale, pepe e della noce moscata grattugiata. Stendi 5-6 (o più se necessario) grandi foglie di cavolo e appoggia il composto preparato, dandogli la forma di un cilindro non troppo lungo per evitare che si rompa. Arrotolalo nelle foglie e lega il rotolo con dello spago, quindi lessa in acqua bollente, con un pezzo di lardo e le patate pelate, per circa 2 ore. Al momento di servire slega il rotolo e taglialo a fette, accompagnandolo con le patate lessate.

Il ripieno di questa pietanza può anche essere arricchito con uno spicchio d'aglio tritato finissimo, anche se, secondo il mio parere, si mettono in secondo piano dei sapori già ben definiti. Con il brodo di cottura del rotolo, preventivamente sgrassato, puoi preparare delle ottime minestre o un buon risotto: a te la scelta. Infine, se non hai la malizia di legare il rotolo con lo spago da cucina, puoi chiedere in macelleria un pezzo di rete per salami e arrosti: in essa avvolgerai il tuo "involtino" senza alcun problema.

