INSALATA FRESCA AI SAPORI MISTI

Secondo Carne

tempo preparazione: 30 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Colli Mantovani DOC Chardonnay

ingredienti: 2 mazzetti di rucola selvatica 8 mandarini Una ventina di gherigli di noce 2 cucchiai di pistacchi sgusciati 200 grammi di prosciutto crudo stagionato in 2-3 fette 4 cucchiai di olio extravergine di oliva 1 cucchiaio scarso di aceto di mele Un poco di sale Pepe bianco in grani da macinare

Sbuccia i mandarini ed eliminatogni filamento bianco. Dividili a spicchi. Lava, scola, asciuga la rucola e tritala grossolanamente. Scotta i pistacchi in acqua bollente e spellali. Taglia il prosciutto a dadini, dopo aver eliminato il grasso. In una terrina emulsiona l'olio con l'aceto, il sale e una macinata di pepe. Forma nei piatti un letto di rucola e sistema sopra una corona di spicchi di mandarino. Poni al centro il prosciutto e decora con i gherigli e i pistacchi. Condisci con la salsa preparata e servi.

Per far diventare questo piatto completamente vegetariano, sostituisci il prosciutto crudo a cubetti con pezzetti di Parmigiano Reggiano ben stagionato.

