
Cosciotto di agnello al forno in crosta di erbe

INGREDIENTI :

2 Kg. di agnello coscia o cosciotto

2 carote

1 hg. di funghi secchi

5 uova

3 mazzetti di erbe aromatiche

Sale e pepe bianco q.b.

3 hg. di pane grattugiato

2 cipolle

2 coste di sedano 

4 fette di pane in cassetta

8 dl. di olio d’oliva

2 dl. di brandy

2 spicchi di aglio

3 decalitri di brodo di carne

PREPARAZIONE :
Disossare il cosciotto di agnello, asportando completamente l’osso, tritare finemente le erbe, tjmo, origano, prezzemolo, maggiorana e 1 spicchi di aglio, cospargere all’interno del cosciotto il trito di erbe, salare, pepare e risagomare il cosciotto e legare con spago da cucina. Scaldare l’olio d’oliva in una placca e adagiarvi il cosciotto e le ossa asportate, rosolare uniformemente, aggiungere una dadolata di verdure (carota, cipolla, sedano e aglio) la salvia, il rosmarino, fiammeggiare con il Brandy e cuocere in forno misto vapore a calore moderato – 165° -  per almeno 60 minuti. Nel frattempo preparare la crosta di erbe miscelando il trito del resto di erbe fini, il pane grattugiato, i bianchi d’uovo, olio d’oliva, sale e pepe. Togliere il cosciotto da forno e ricoprirlo di “crosta di erbe” facendo  attenzione che sia distribuita in modo uniforme e che aderisca bene al cosciotto, rimetter in forno per 10-15 minuti. Servire il cosciotto tagliato a fette spesse 1,5 cm. , salsato da proprio fondo di cottura.

NOTE :
La crosta di erbe può essere fatta con pasta pane miscelata con il trito abbondante di erbe. 

La cottura dell’agnello potrà essere preventivata ed effettuata il giorno prima e opportunamente abbattuto. 

Categoria : Secondo
Alimento base : Agnello
Cucina : Regionale

Preparazione : 45’
Cottura : 30’
Totale : 75’

Modalità di cottura : convezione con autoclima e sonda al cuore 
Temperatura : 170°C

Vino : Rosso leggero
Stagione : annuale 
Difficoltà : media

N.ro persone : 10
Calorie /persona : 933,010
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