POMODORI CONFIT RIPIENI

Finalmente un weekend bello!!! E son convinta che tutt’Italia
sta facendo la ola!! Io avevo gia fatto i miei programmini ma
“qualcuno” si €& ammalato.. 0.0 Ma io dico.. hai tutto
1l'inverno per ammalarti.. proprio adesso!!!! lasciamo perdere
vah!

Qualche giorno fa sfogliavo un catalogo di famosi cocci per la
conservazione del cibo e uno di questi conteneva dei simpatici
pomodori ripieni, mi e piaciuta tanto 1’'idea che ho voluto
provare a farli inventandomi un ripieno che pu0 assomigliare a
quello del polpettone.
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POMODORI CONFIT RIPIENI
per 6 persone
12 pomodori rossi medi
erbe miste (maggiorana, timo, salvia)
origano secco
prezzemolo-basilico
200 gr di macinato di vitello
200 gr di macinato di bovino
100 gr di salsiccia
100 gr di ricotta
50 gr di mozzarella per pizza
50 gr di provola dolce
1 uovo
30 gr di Parmigiano Reggiano
1 cucchiaio di tabasco*
olio extravergine d’'oliva
sale, pepe*se non vi piace il piccante si pu0 omettere o se

non lo avete potete usare peperoncino in polvere.



Accendete il forno a 120°.

Tagliate la calotta dei pomodori e svuotateli, lavate e
tritate le erbe aromatiche (tranne basilico e prezzemolo)
unitele a una manciata di origano secco e a dell’olio
extravergine d’oliva, salate e condite i pomodori e le loro
calotte sia esternamente che dentro. In una teglia ricoperta
con carta forno posizionate i pomodori a testa in giu in modo
che il liquido che si formera possa uscire. Cuocete per circa
due ore.

Nel frattempo preparate il ripieno, unite le carni, la ricotta
il parmigiano, la mozzarella e la provola grattugiate con una
grattugia a fori grossi, tritate una manciata di prezzemolo e
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6-7 foglie grosse di basilico, unitele al composto assieme al
tabasco, salate.

Togliete i pomodori dal forno, lasciateli riposare dieci
minuti e riempiteli con abbondante ripieno in modo che
fuoriesca dai pomodori, coprite con la calotta e mettete a
cuocere in forno a 160° per circa 35-40 minuti.

PS. se avanza il ripieno potete fare delle polpette sempre da
cuocere al forno perche visto che ci sono la mozzarella e la
provola queste si attaccherebbero alla padella.
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FAGOTTINI DI PROSCIUTTO

Quando ho visto il colore del contest di ESSENZA IN CUCINA e
MY TASTE OF FOOD ho iniziato a pensare a tutti gli alimenti
rosa che mi venivano in mente, finche il pensiero si e fermato
su PROSCIUTTO COTTO.. e poi il resto € venuto da se.. metti
insieme questo e quello.. ed ecco questi saporiti fagottini!!
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FAGOTTINI DI PROSCIUTTO
per 7-8 fagottini
per il ripieno
2 hamburger di vitello
5 fette di salame
1 uovo
5 pomodorini secchi sott’olio
1 scalogno
2 cucchiali di ricotta
20 gr di parmigiano
pepe
8 fette di prosciutto cotto
per la salsa al pomodoro
10 pomodorini
1/2 scalogno
olio extravergine d’'oliva
timo, salvia, maggiorana
un pizzico di zucchero
sale, pepe
1 cucchiaino raso di farina
1 cucchiaino di burro
pepe rosa

In una padella mettete un filo d’'olio e cuocete lo scalogno
tritato con gli hamburger, una volta cotti mettete la carne in
una ciotola con tutti i restanti ingredienti e frullate fino a
formare un composto omogeneo. Al centro di ogni fetta mettete
un cucchiaio abbondante di composto e richiudete a fagottino
il prosciutto, bloccate con due stecchini facendoli passare da
parte a parte. In una teglia ricoperta con carta forno
disponete 1 fagottini e coprite con un foglio di alluminio,
cuocete 20 minuti a 180°.

Per la crema di pomodoro mettete in un padellino olio,
scalogno pomodorini tagliati a spicchi e erbe aromatiche,
mettete un pizzico di zucchero, fate insaporire, salate,
pepate, cuocete 10 minuti poi frullate tutto con il mixer, con
il burro e la farina formate una pallina unitela alla salsa e
rimettete sul fuoco mescolate con la frusta evitando di
formare grumi, questo serve per far in modo che la farina

assorba l’acqua dei pomodori evitando cosi antiestetiche




pozzette d’'acqua nel piatto!!

Nel piatto di portata mettete qualche cucchiaio di salsa e
sopra i1 vostri fagottini.. decorate a piacere con pepe rosa e
aceto balsamico.

ps. per la regola del riciclo se dovesse avanzare un fagottino
potete sminuzzarlo e utilizzarlo per condire la pasta assieme
alla salsa di pomodoro.
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