VITELLO IN SALSA DI PORCINI

Piatto Unico Carne

tempo preparazione: 120 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Contessa Entellina DOC Rosso

ingredienti: 1000 grammi di arrosto di vitello (pesce o sottofesa) Una noce di burro 4 cucchiai di olio extravergine di oliva 6-8 porcini freschi di medie dimensioni 1 scalogno 150 grammi di polpa di zucca gialla Sale e pepe per insaporire 2 dadi per brodo 1 bicchiere di vino bianco secco e corposo 1 rametto di rosmarino 1 foglia di alloro 1 cucchiaio di maizena 4 grosse fette di polenta Un ciuffo di prezzemolo tritato

Lega l'arrosto per tenerlo in forma. Strofinalo con sale e pepe e inserisci nello spago il rametto di rosmarino. In una grossa casseruola a bordi alti, fai sciogliere il burro con 2 cucchiai di olio. Appena saranno ben caldi, fai rosolare l'arrosto da tutte le parti, fino a che sia ben dorato. Togli la carne dalla pentola ed elimina il condimento rimasto. Fai rosolare dolcemente, con un cucchiaio di olio nuovo, la zucca a dadini piccoli, lo scalogno affettato sottilmente e i gambi dei porcini, ben puliti e affettati. Dopo alcuni minuti di cottura dolce, metti nuovamente l'arrosto nella pentola e unisci la foglia di alloro, alza la fiamma e bagna con il vino bianco. Fallo evaporare quasi completamente, aggiungi i dadi, un paio di mestolini di brodo e inforna a 220 gradi con recipiente semi coperto. Prosegui la cottura per circa un'ora, tenendo sempre bagnata la carne con il fondo di cottura e rigirandola spesso. Aggiungi se necessario altra acqua e altro dado, in modo che rimanga un sughetto abbondante. Nel frattempo affetta anche le cappelle dei funghi ben pulite e falle saltare in una padella con 1 cucchiaio di olio bollente e il prezzemolo tritato. A fine cottura affetta la carne e mettila in una pirofila. Rimetti il sugo con porcini e zucca sul fuoco e, al bollore, aggiungi la maizena sciolta in poca acqua fredda. Continua a mescolare fino alla ripresa del bollore, quindi versa la salsa ormai legata sulle fette di arrosto. Metti al fianco le fette di polenta scaldate in forno e ricoprile con il sauté di porcini. Servi ben caldo.

Aggiungi pure altri tipi di funghi freschi, tipo i chiodini o i finferli. La ricetta, preparata con i funghi misti, sarà ancora più gustosa...

