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Maxwell & Williams - Piatto

SOPRA, PIROFILA TESCOMA, PIATTO MAXWELL & WILLIAMS

% OCCHIO AL RIPIENO
I ripieno deve essere

CAPRICCIOSA ECOTTO

18 cucina Moderna / Agosta 2011

Con linsatala capricciosa e il prosciutto cotto potete
preparare facilmente un altro classico in gelatina.

® Preparate l'insalata capricciosa. Mescolate 300 g di
verdure a listarelle sott’aceto con 200 g di maionese.
Disponete lungo il lato pili corto di é fette spesse di
prosciutto cotto 1 cucchiaio di insalata capricciosa e
arrotolate il prosciutto formando degli involtini.

® Preparate a gelstina. Sciogliete 1 dado di gelatina
in 2,5 dl di acqua bollente, aggiungete 2,5 dl divino
bianco e lasciate intiepidire. Disponete gli involtini

in una teglia e copriteli con la gelatina. Lasciate
raffreddare in frigo per circa 3 ore prima di servire.

Involtini in gelatina

Difficolta Prep. 25°
Cottura 20° Calorie 365

INGREDIENT! PER 6 PERSONE

carne di vitello a fettine sottili 500 g /
carne trita di vitellone 150 g /
parmigiano grattugiato 50 g / uova 2 /
dadi di gelatinada 25 g 2 / latte 1/2 dl /
mollica di pane fresco 40 g / vino bianco
secco 1 dl /salvia / burre 30 g / olio
extravergine d'oliva / sale, pepe

1 Preparate la gelatina secondo le istru-
zioni riportate sulla confezione e lascia-
tela raffreddare. Ammorbidite la mollica
di pane nel latte, strizzatela e riunitela in
una ciotola con la carne trita, il parmigia-
no, un pizzico di sale, una macinata di pe-
pe e le uova. Amalgamate gli ingredienti.
2 Disponete le fettine di came tra 2 fo-
gli di carta da forno e battetele con un
batticarne per assottigliarle. Suddividete
il ripieno preparato sulle fettine di carne,
mettete su ciascuna 1 foglia di salvia, ar-
rotolatele in modo da ottenere degli in-
voltini e fissateli con uno stecchino.

3 Sciogliete il burro in una padella an-
tiaderente, unite 2 cucchiai dolio e roso-
latevi gli involtini. Bagnateli con il vino
bianco e lasciatelo evaporare. Unite un
mestolino di acqua bollente e prosegui-
te la cottura per circa 15 minuti. Trasferite
gli involtini senza il fondo di cottura su
un piatto e lasciateli raffreddare, poi met-
teteli in un piatto fondo, copriteli con la
gelatina e fate riposare in frigo per 4-5
ore prima di servire.
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