VITELLO A SORPRESA

Piatto Unico Carne

tempo preparazione: 100 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Salento Rosato DOC

ingredienti: 600 grammi di tasca di vitello (fai incidere la fesa dal tuo macellaio) 1 peperone rosso 1 ciuffo di prezzemolo 150 grammi di ricotta fresca 1 uovo 4 cucchiai di grana grattugiato 3 cucchiai di pangrattato Un pizzico di sale e pepe 20 grammi di burro 2 cucchiai di olio extravergine d'oliva 150 grammi di latte 4 grosse patate da lessare

Pulisci il peperone eliminando il picciolo, i semi e i filamenti bianchi, quindi fallo scottare per pochi minuti in poca acqua bollente salata. Pelalo. Trita il prezzemolo e taglia il peperone a cubetti molto piccoli, quindi mettili in una terrina insieme alla ricotta, il grana, l'uovo già leggermente sbattuto, il pangrattato, il sale e un pizzico di pepe. Riempi con questo composto la tasca di vitello e cuci l'apertura con l'apposito refe da cucina. Fai scaldare in una casseruola capiente il burro e l'olio, aggiungi la cipolla tritata e lasciala rosolare. Adagia la tasca ripiena e falla dorare bene da tutte le parti rigirandola spesso e cospargendo ogni lato con sale e pepe. Bagna con il latte e coperchia il recipiente, lasciando cuocere a fuoco moderato per un'ora abbondante. Togli la carne e affettala, quindi tienila in caldo. Passa il fondo di cottura al setaccio e rimettilo sul fuoco a bollire. Se fosse troppo liquido aggiungi un cucchiaio di maizena sciolto in mezzo bicchiere di acqua fredda, mescolando e lasciando sobbollire per cinque minuti. Versa la salsa sulla carne e servi, accompagnando con patate lessate.

