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# 7 -- Maiale ai funghi
Medaglioni di filetto di maiale con funghi porcini.

Ingredienti:

« filetto di maiale - gr 350
« funghi porcini freschi - gr 100
« aglio - 1 spicchio

« brodo di funghi-ml 100

e prezzemolo - poche foglie

» olio extra-vergine di oliva

* sale & pepe - g.b

Esecuzione:

Cospargere il filetto di maiale di sale e pepe e soffriggerlo a fuoco vivace in
una larga casseruola con abbondante olio d'oliva per 3’ per parte, assieme
allo spicchio d’aglio schiacciato ma intero. Nel frattempo, tagliare a fette i
funghi. In alternativa a quelli freschi - preferibile - si possono utilizzare porcini
surgelati purché interi, o porcini secchi preventivamente lasciati reidratare
per 10’ in acqua fredda e ben sgocciolati.

Completata la rosolatura del filetto da ambo i lati, eliminare I'aglio ed
aggiungere i funghi cospargendoli di sale e pepe e rimescolando
leggermente. Versare il brodo di funghi, abbassare la fiamma, mettere |l
coperchio e lasciare cuocere a fuoco moderato per 10'.

Ritirare il filetto, tagliarlo in medaglioni alti cm 2 circa, aggiungere il
prezzemolo finemente tritato e rimettere i medaglioni in casseruola lasciandoli
per 1’ a stufare a coperchio chiuso.

Servire iniziando con un leggero stato di funghi, sistemarvi sopra i medaglioni
di filetto e ricoprire con i restanti funghi. Completare con un filo d'olio crudo e
servire immediatamente.

Abbinamento suggerito:

Per questo piatto di carne proponiamo un Barolo, il preferito tra gli amanti dei
vivi rossi a motivo della sua corpositd e aciditd, ma anche per le note floreali
e fruttate. Nonché di caffe e vaniglia legate alla maturazione in barrique.

Buon appetito!
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# 7 -- XolpIvo pe pavitapia

MevTaylov atmd PIAETO XOIPIVOL UE HavITAPIA TTOPTOIVI.

YAIKO:

e QIAETO XOIPIVO — 350 yp.

e pavITapla TopToivi ppeoka — 100 yp.

o OKOPS&O - 1 oKkeAiba

o (WPOG paviTapiaV — 100 XA.

e HAIVIAVO — UEPIKA PLAACPAKIO

o eCaIPETIKO TTAPOEVO EAAIONQSO

e QAQTI & TITTEPI — AVAAOYQA JE TIG TTIOOTIMNCEIG

ExTéAeoN:

Pixvoupe aAQTI KAl TITTEQI TTAVE OTO PIAETO KAl TO TOlYApi{oLE o€ SLVATH PWTIA
o€ JIA pAPSIA KATOAPOAD HE UTTONIKO EACIOAASO aTTO 3’ AETTTA TTERITTOL KABE
TTAELPA, padi Ye TO OKOPSO TTOL BA £XOLUE TTATNOE AANA OxI BpvpuaTioel. Ev Tw
HETAEL KOPOLUE T€ PETEC TA PAVITAPIA. MPOTIMWVTAI PPECKA PAVITAPIA,
EVAAANQKTIKA KATEWLYHEVA OAAG OAOKANPA 1 €A TTOL TTPONYOLUEVGC Ba
gxoupe apnoel 10" AeTtta o€ KPLO VEQO Kal Ba £xovpe OoTPAYYiel KaAQ.

APOUL ETOINACOLUE TO PIAETO KAI ATTO TIC SLO TTAELPES, APAIPOLIE TO OKOPSO
KAl TTOOCHOETOLUE TA PAVITAPIA. Pixvouue aAdT KAl TITTEQI, KAl AVAKATEOOLE
apya. Pixvooupue 1o (PO HavITApI®V, XAUNAWYOLUE TN PWTIA KAl APHVOLUE Va
WNoel o€ PETPIA PWTIA YIA TTEQITTOL 10" UE TO KATTAKI KAEIOTO..

Byaloupe TO PIAETO ATTO TN PWTIA, TO KOPOLE TE PEVTAYIOV DYOLG TTEPITTOL 2
€K, TTIPOOOETOLHE TO WIAOKOUUEVO HaivTavo, Balovpe Eava Ta JeVTAYIOV OTNV
KATOQPOAQ KAl ApnVOLPE VA WYNOEl yIa 17 Je TO KATTAKI KAEIOTO.

YepPipovpe apxiCovTag Pe PIa AETTTH OTPWON HAVITAQIWY, ATTAWVOULME TA
MEVTAYIOV KAl KAADTITOLME PE TA EVATTOMEIVAVTA PaVITAPIA. OAOKANPWVYOLUE UE
Aiyo eAaloAabo kal oepPRipoLUE APECKG.

YovévadleTal pe:

MNa auTo TO MATO PE KPEAC TTPOTEIVOLWE Eva Barolo, 161aiTepa TTPOTPIAEG OTOLG
EPACTEG TV £PLOPWYV OivVY eEAITIAC TOL CWHATOG TOL KAl TNG 0ELTNTAC TOUL,
KABWC eTTIONG YIQ TNV ETTIYELON PPEOVLTWV KAl AVOEWY, AANG KAl KAPE KAl
Baviliag xapn oTnv wpipavon oe barrique.

KaAn ope€n!



