
Rotolo di coniglio al tartufo nero

INGREDIENTI :

1,5 Kg. di coniglio intero

4 hg. di petto di pollo

2 hg. di prosciutto cotto

2 carote

1 hg. di funghi secchi

5 uova

3 mazzetti di erbe aromatiche

Sale e pepe bianco q.b.

2 hg. di salciccia

3 hg. di pane grattugiato

5 hg. di panna

3 dl. di latte

2 cipolle

2 coste di sedano

4 fette di pane in cassetta

8 dl. di olio d’oliva
PREPARAZIONE :
Disossare completamente il coniglio usando un coltello appuntito facendo attenzione a non forare la ‘pelle’, preparare la farcia macinando con griglia fine il petto di pollo i funghi secchi (precedentemente ammollati), la salciccia e parte del prosciutto cotto, le fette di pane in cassetta bagnate nel latte tiepido e strizzate, i rossi d’uovo e ¾ di panna, amalgamare una dadolata di tartufo nero e il trito di un mazzetto di erbe fini, salare e pepare, a questo punto verificare la consistenza della farcia, non deve risultare troppo compatta, eventualmente ammorbidirla con il resto della panna. Distendere il coniglio disossato sul tavolo di acciaio, batterlo leggermente, salare, pepare, disporre la farcia al centro per il senso della lunghezza con l’aiuto di un sacchetto da pasticceria, al centro adagiarvi le carote (della stessa dimensione) precedentemente sbianchite, fare in modo che le carote restino al centro del rotolo avvolte nella farcia. Arrotolare il coniglio e avvolgerlo nelle fette di lardo (o pancetta) legare accuratamente il rotolo di coniglio con spago da cucina, rosolare in padella a fuoco vivo, mettere in una placca da forno con cipolla, sedano e carote (DADOLATA), rimettere sul fuoco, bagnare con vino bianco e informare a 180°C per circa 25 minuti. Servire il rotolo tagliato a fette spesse 1,5 cm. , salsata del proprio fondo di cottura oppure raffreddarlo (abbattitore) e disporlo su un piatto di portata opportunamente gelatinato.

NOTE :
Categoria : Secondo
Alimento base : Carne bianca
Cucina : Regionale

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

Modalità di cottura : convezione con sonda al cuore ad ago
Temperatura : 170°C

Vino : Rosso medio corpo
Stagione : annuale 
Difficoltà : difficile

N.ro persone : 10
Calorie /persona : 1664,850
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