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PIROFILA GRATINATA DI MACCHERONI

Piatto Unico Carne

tempo preparazione: 100 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Chianti Classico DOCG
ingredienti: 300 grammi di maccheroni rigati 150 grammi di carne di manzo tritata 150 grammi di soppressata 80 grammi di pecorino grattugiato 100 grammi di provola 400 grammi di pomodori pelati in scatola 4 uova 1 panino raffermo 1 cucchiaio di prezzemolo tritato 1 spicchio di aglio tritato 1/2 bicchiere di vino rosso Alcuni cucchiai di olio extravergine di oliva Sale e pepe per insaporire

Rassoda tre uova in acqua bollente. Ammolla il panino in acqua o latte tiepidi. In una terrina, riunisci la carne, metà del pecorino, un uovo intero, il panino strizzato, il trito di prezzemolo e aglio, un poco di sale e pepe. Mescola bene e ricava dall'impasto delle polpettine. Scalda in una casseruola qualche cucchiaiata di olio, metti la soppressata a dadini e le polpettine e rosola bene. Bagna con il vino, fai evaporare, unisci i pomodori a pezzi e cuoci per 40 minuti mescolando. Lessa i maccheroni in acqua salata e scolali al dente. Ungi una pirofila da forno con un poco della salsa, fai sul fondo uno strato di maccheroni, cospargi di pecorino, fettine di uovo sodo e provola a fettine sottili; condisci con un po' di sugo e con le polettine e continua così a strati. Metti la preparazione in forno già ben caldo (meglio se in funzione grill ventilato) per una quindicina di minuti. Servi ben caldo.

