
Mosaico di verdura in terrina

INGREDIENTI :

3 hg. di prosciutto cotto

1,5 dl. di olio di arachidi

0,5 l. di gelatina

2,5 hg. di petto di pollo

4 bianchi d’uovo

20 foglie di bietola

5 hg. di carote

3 hg. di piselli freschi

5 hg. di zucchine

5 hg. di rapa

5 cuori di carciofo

3 hg. di fagiolini

6 pomodori maturi

2 dl. di olio d’oliva

Sale e pepe nero q.b.

1 lt. di panna.
PREPARAZIONE :
Tritare finemente la polpa di pollo e di prosciutto al cutter, aggiungere le chiare d’uovo, il pane in cassetta precedentemente ammollato in 300 g. di panna, (passarli due volte). Mettere in un recipiente il composto e incorporarvi l’olio di arachidi, 1 dl. di gelatina, sale e pepe, amalgamare il tutto, il composto  deve risultare omogeneo e cremoso, eventualmente aggiungere ancora panna, lasciare riposare il composto per almeno 30 minuti. Nel frattempo modare e lavare la verdura, tornirla in pezzatura uguale, bianchire separatamente in acqua abbondantemente salata e raffreddare immediatamente. Rivestire all’interno una terrina rettangolare a brodo alto di carta antiaderente e in seguito disporre le foglie di bietola in modo da ricoprire tutti i lati della terrina, introdurre un primo strato di farcia e alternare con uno strato di verdura, la verdura dovrà essere disposta alternata alla farcia nel seguente ordine : carote, rape, fagiolini, zucchine, piselli e per ultimo uno strato di farcia , richiudere con le foglie di bietola rimaste. Mettere la terrina sottovuoto e cuocerla in forno a vapore per circa 60 minuti, abbatterla a 8°C. PRESENTAZIONE : gelatinare il piatto da portata, disporvi le fette di terrina, accompagnare con il Coulins di pomodoro (composto di polpa di pomodoro frullata e montata all’olio di oliva), guarnire con fiore ottenuto dalla buccia di pomodoro e foglia di basilico.

NOTE :
La cottura può essere effettuata con il metodo classico del bagnomaria coprendo la terrina con pellicola trasparente. Le verdure  possono variare a seconda della stagione in cui si propone il piatto.

Categoria : Antipasto
Alimento base : Verdure
Cucina : Mediterranea

Preparazione : 60’
Cottura : 60’
Totale : 120’

Modalità di cottura : vapore bassa temperatura
Temperatura : 85°C

Vino : Rosso leggero
Stagione : primavera - estate 
Difficoltà : media

N.ro persone : 20
Calorie /persona : 279,480
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