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Filetto

0, VITELLO O MAIALE, IL TA
FO SI ARRICCHISCE DI INGRED

Tavolo Baxter, pi
posate Mepra, bi [
e ciotola traspdrente Mario
Giusti; bicchiere celeste Bitossi
Hnme, carta usala come funner
.- -Wall&Dego, sedia‘Roberta e
Basta, decoraziontAkea <.
e Viridea.Indirizzi a pagina ﬁ




Filetto
alla Wellington
con rotolini di radicchio,
pag. 82




FILETTO DI MAIALE ALLA MELAGRANA CON FLAN DI BROCCOL!

PER 4 PERSONE

1 filetto di maiale (500 g circa) - 2 cucchiaidifarina-20g

di burro - 1 melagrana - 400 g di cimette di broccolo - 2 uova

- 100 g di mascarpone - 25 g di parmigiano grattugiato - cimette
di cavolfiore violetto e cavolini di Bruxelles violetti per decorare
- olio extravergine d’oliva - noce moscata - sale - pepe

® 1 Cuocete a vapore le cimette di broccolo, scolatele e frullatele
nel mixer con le uova, il parmigiano, il mascarpone, un pizzico disale e
una macinata di pepe. Versate il composto in uno stampo rettangolare
antiaderente da 22 cm e cuocete nel forno preriscaldato a 160° per 25
minuti. Nel frattempo sgranate la melagrana e pressate i chicchi con uno
schiacciapatate per raccoglierne il succo (tenete da parte qualche
chicco per decorare). ;
® 2 Mescolate la farina con un pizzico di sale, pepe e noce moscata
.conilburro e un filo
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30 minuti # 440 cal/porzione
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Carta Wall&Deco, piatto da
portata BMorone, piattino
Hermes, posate Bitossi Home,
tovagliolo Casamance,
decorazione Viridea.

Nella pagina accanto, tavolo
Baxter, piatto Hermes, posate
Bitossi Home, decorazioni
Viridea. Indirizzi a pagina 6



' ffaa‘paﬁlalloro 1 rametto di mirto
ditimo 1s %htod‘agﬁo 1/2 limone

le carote ei ravanelli, tagliateli a femne‘e beif&
bagno in una ciotola conacquae ghlaocno, Elﬁl.llsiénﬁiqlp. :

tlmo. sale e pepe Diluite con poca acqua se necessario. o
"' 2 Lavorate il burro morbido con un pizzico di sale e di pepe, una

grattatina di noce moscata e 'aglio schiacciato. Spalmate i medaglioni

con il burro aromatizzato, poi avvolgeteli con le fettine di prosciutto e

legateli con un giro di spago per tenerli in forma.

@ 3 Rosolate la carne in una padella antiaderente con P'alloro e il mirto,

3 minuti per lato, quindi unite il ribes, sfumate con qualche goccia di

aceto e lasciate insaporire ancora un minuto, bagnando la carne con il

fondo di cottura. Sgocciolate con cura le verdure, conditele con la

salsa allo yngurt e servitele in accompagnamento al filetto.

fla paglna accanto,
tto e sottopiatto
orone, posate

ossi Home, ' : i FACILE -
ndirizzi a pagina 6 e o Preparazione 40 minuti & Cottura 60 minuti ¢ 370 callporzione
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Medaglioni di vitell
in crosta di pistacchi
con tatin di rape,
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