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Ariosto

BRACIOLONE al FORNO con PATATE DOLCLCI

ngredientt:

Preparazione

Foto

1 fesa di vitello da 1 kg, Lo
ne ho usate 2 da £00g)
(ospiti a pranzo..)

200 g caciocavallo fresco
lnsaporitore per carni
Arlosto

prezzemolo

aglio

1) stewdiamo e battiamo La fesa
di vitello, quindl stendiamo su di
essa un trito di prezzemolo, aglio,
cactocavallo A pezzettl,
L'insaporitore Ariosto, uva passa e
plnoli. n una padelling doriamo il
pangrattato con un  filo dolio,
aggiungiomo anche questo sulla
fesa di vitello.

uva sultaning
Pilnoll
pangrattato

1 scalogwno

VLD rpsso

500 ¢ patate
100 g piselll (ho utilizzato
quelll surgelatt)
paprika

olio evo

sale e pepe g.b

2) condiamo com sale e pepe,
gquindi  arvotoliamo Lo fesa e
chivdiamola con Lo spago, nel caso
abblamo La rete da cucina elastica
PoOSSLAMO tranquillamente
sostituirla al classico spago da
cucina. Sistemiomo il wnostro
braciolone tegame,
agolungiamo Le patate pelate e
tagliate a pezzi, uno scalogno
tritato ed un filo d'olio. Copriamo e
facctawmo vosolave, sfumiamo con
un bicchtere di vino rosso.

n U

3) Portiamo a cottura il braciolone,
¢ Le patate,uniamo anche L pisellind,
aggiungendo di tanto tn tanto un
po'dacqua  calda. v wmedia
occorrono almeno 2 ore La cottura,
regoliamo di sale e spolveriamo con
la paprika poco primaa del termine
della cottura.

bg AwngoloCottura
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