Menù invernale: Al calore del camino

Pate’ di prosciutto in crosta
Per la pasta brisè: 300 g di farina, 150 g di burro, 1 cucchiaino da caffè di lievito per pizza, 1 uovo, sale

Per il ripieno: 300 g di prosciutto cotto macinato fine, 200 g di ricotta setacciata, 100 g di prosciutto cotto in una sola fetta, 100 g di fagiolini sbollentati, 2 uova intere, 50 g di parmigiano grattugiato, 40 g di pistacchi, sale, pepe e noce moscata

· Setacciare la farina, salare, unire 150 g di burro a pezzetti e il lievito per pizza sbriciolando con la punta delle dita. 
· Legare con un uovo e, se necessita, con poca acqua fredda.
·  Lasciare riposare al fresco per 20 minuti.

· Unire il prosciutto cotto tritato alla ricotta, salare, pepare e insaporire con noce moscata e con il parmigiano; unire i pistacchi e legare il tutto con due uova.

· Con la pasta brisé foderare uno stampo piccolo da plum-cake preventivamente imburrato. 

· Tagliare a striscioline il prosciutto cotto. 

· Stendere nello stampo uno strato di farcia al prosciutto, disporre qualche fagiolino e qualche strisciolina di prosciutto alternandoli, coprire con la restante farcia. 

· Chiudere lo stampo con la pasta brisé formando al centro in caminetto. Decorare con i ritagli di pasta e cuocere in forno a 180° per 60 minuti. 

· Sformare e servire tiepido o freddo.

Rotolo di patate con prosciutto e funghi al burro fuso
Per il rotolo: 500 g di patate, 200 g di farina, 2 uova intere, 80 g di parmigiano, 30 g di burro fuso, 1 cucchiaio di prezzemolo tritato, sale, pepe e noce moscata

Per il ripieno: 200 g di prosciutto cotto affumicato, 400 g di funghi trifolati con olio, aglio e prezzemolo

Per condire: burro e parmigiano
· Cuocere a vapore le patate pelate, passarle allo schiacciapatate e disporre il passato sulla spianatoia, lasciare intiepidire e cospargere con la farina setacciata. 

· Unire le due uova e il parmigiano, salare, pepare e profumare con noce moscata. Aggiungere in fine il burro fuso. 

· Impastare bene e stendere il composto su un tovagliolo infarinato facendo uno strato non più spesso di 2 centimetri. 

· Coprire con le fette di prosciutto e i funghi trifolati. Arrotolare il composto e chiudere il tovagliolo legando il tutto come un salame. Cuocere in acqua leggermente salata per 20 minuti.

· Affettare il rotolo e servirlo caldo con burro e parmigiano.

Filetto di manzo in salsa ai tre fagioli
900 g di filetto di manzo, 100 g di fagioli cannellini lessati, 100 g di fagioli borlotti lessati, 50 g di fagioli nani neri (messicani) lessati, 1 cipolla, 1 rametto di rosmarino, 4 spicchi di aglio, salvia, dragoncello, origano, 1 bicchiere di vino bianco secco, 1 dl. di brodo, 50 g di panna fresca, 2 tuorli, 50 g di parmigiano grattugiato, 8 cucchiai di olio extravergine di oliva, sale e pepe

· Tritare tutte le erbe aromatiche. 

· Legare 900 g di filetto con uno spago, strofinarlo con due cucchiai di erbe aromatiche, salare, pepare e mettere a cuocere sul fuoco (in un tegame a misura che possa andare in forno) con 4 cucchiai di olio, una cipolla tritata grossolanamente e tre spicchi di aglio schiacciati. Fare rosolare a fuoco vivace, bagnare con un bicchiere di vino bianco secco, deglassare il fondo di cottura e finire di cuocere in forno, girando spesso e bagnando con il fondo di cottura.

· Passare al setaccio i fagioli cannellini, unirli a un decilitro di brodo e portare a ebollizione, togliere dal fuoco e legare la crema con due tuorli sbattuti con 50 g di panna fresca e 50 g di parmigiano grattugiato.

· In una padella mettere uno spicchio di aglio con 4 cucchiai di olio e qualche foglia di salvia, unire i fagioli borlotti e quelli messicani, salare, pepare e lasciare insaporire.

· In un piatto caldo da portata disporre la crema di cannellini, adagiarvi il filetto, contornare con i fagioli borlotti e messicani e cospargere sopra il fondo di cottura filtrato con un colino.

Polentina di Tamara
Per la pasta frolla: 500 g di farina, 160 g di zucchero, 250 g di burro, 8 g di lievito, 2 uova

Per la crema pasticcera: 5 tuorli, 150 g di zucchero, 70 g di farina, 5 dl di latte, sale, vaniglia

50 g di uvetta, 50 g di pinoli, 1 uovo, 50 g di granella di nocciole, 20 mandorle, zucchero a velo

· Con gli ingredienti indicati fare una pasta frolla. 

· Con metà dell’impasto fare una base senza bordi e cuocerla in bianco.

· Fare la crema pasticcera e lasciarla raffreddare.

· Mettere la crema pasticcera sulla base di frolla disponendola a montagnola.

· Coprire la superficie con le uvette e i pinoli.

· Con la pasta frolla rimasta fare una copertura alla torta.

· Pennellarla con uovo sbattuto, cospargerla con la granella di nocciole e infilare le mandorle sulla torta penetrando oltre lo strato di frolla.

· Cuocere in forno a 150° per 30 minuti circa ed abbassare poi a 200° e proseguire la cottura per ulteriori 15 minuti. Lasciare raffreddare.
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