MACCHERONI ALLA ROSSINI

Ingredienti per 4 persone;
200 g di maccheroni;
100gr di polpa di vitello tritata,

100 g di prosciutto magro tritato (cotto),

1 cucchiaio di cipolla tritata

50 g di burro, 50gr olio
brodo o fondo di vitello,

10 g di funghi secchi,

2dl di crema di latte;

50 g tra parmigiano grattugiato e groviera,

15gr di tartufi,

sale e pepe
Procedimento;

Mettere in una casseruola parte de burro e olio, la cipolla affettata sottilmente ei funghi spugnati e tritati, la carne tritata; rosolare a fuoco lento senza colorire, bagnare con il brodo; salare, pepare e continuare la cottura finché il liquido si sarà ridotto quasi del tutto. Lasciar cuocere a fuoco basso per un'ora circa; quasi al termine della cottura unire anche il prosciutto e la crema di latte. Cuocere i maccheroni come d’abitudine e nel frattempo imburrare una pirofila abbastanza capiente. Scolare la pasta ancora ben al dente e salsarla con parte del sugo,versarla nella pirofila e rivestire con la rimanente salsa, i formaggi e fiocchi  di burro. Cuocere in forno a 200°C, prima di servire scagliare in superficie i tartufi.
MAIALINO AL FORNO (IN PORCHETTA)

Ingredienti per 50 persone:

1 maialino da 15/20kg

4 filetti di maiale (2kg circa)

abbondante finocchio selvatico, aglio e rosmarino

sale e pepe al mulinello

olio extra.

Procedimento:

disossare e lavare il maialino. Condirlo con il trito, sale e pepe, farcirlo con i filetti e richiudere il maialino. Fissare i lembi dapprima con l’ago e lo spago, in un secondo momento conferire regolarità alla legatura con un normale fissaggio da arrosti. Posizionare il maialino su di una griglia da forno e posizionarlo all’interno della camera di cottura con sotto una teglia colma d’acqua. Cuocere il maiale ad una temperatura costante di 150° a valvola chiusa per almeno 3 ore. Valutare la cottura quindi ultimarla innalzando la temperatura a 220° e procedere fino alla completa doratura della crosta. Servire caldo

note: qualora se ne disponesse uno il maialino si può legare attorno ad una asta per girarrosto. 
CICERCHIATA (PESARO)
2\3 uova

3 cucchiai di zucchero

300 gr. di farina

4 cucchiai di olio

maraschino o vino o grappa

scorza di limone

200 gr. di miele + 50 gr. di zucchero

Formare con gli ingredienti (esclusi il miele + lo zucchero finali) un impasto morbido e molto malleabile.

Con questo formare tanti gnocchetti che friggeremo in olio ben caldo, dorandoli.

In una casseruola, meglio se antiaderente, portare ad ebollizione miele e zucchero finche il composto ottenuto diventa molto spumoso, a questo punto buttarvi gli gnocchetti fritti e mescolare.

Versare il tutto su ostie o su tavolo di marmo unto, dare la forma di ciambella alla cicerchiata, decorare con zuccherini colorati e servire fredda.

CREMA TIRAMISU’

100    g  ACQUA

250   g  ZUCCHERO

200   g  TUORLI

1000  g  MASCARPONE

700    g  PANNA  LIQUIDA

Procedimento: 

Cuocere lo zucchero con l’acqua a 121°c e versare sui tuorli in movimento. Montare fino a raffreddamento. Unire il mascarpone montato con la panna.

