STRACOTTO AL CARMIGNANO CON SFORMATINO DI PATATE E ZUCCA E CIALDA DI PISELLI

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
2 kg di guancia di manzo
1 n. carota
1 n. cipolla dorata
2 n. gambi di sedano
300 ml vino rosso Poggilarca
della Tenuta di Artimino
1 lt brodo vegetale
2 cucchiai di concentrato di pomodoro
400 gr di passata di pomodoro
2 foglie di alloro
2 spicchi d’aglio
Pepe nero in grani q.b.
Olio evo della Tenuta di Artimino q.b.
Sale e pepe q.b

PROCEDIMENTO
In una pentola capiente con un filo di olio rosolate le guance di manzo da tutti i lati, salate, pepate e
aggiungete sedano carota e cipolla tagliati a tocchetti, alloro, aglio e pepe nero in grani e lasciate
cuocere ancora per cinque/dieci minuti. A seguire bagnate con il vino rosso e quando è evaporato
aggiungete il concentrato di pomodoro e la passate, sempre cuocendo a fuoco lento, coprite con un
coperchio e di tanto in tanto aggiungete il brodo in modo che non si asciughi.Lasciate cuocere per
circa tre ore.

PER LO SFORMATINO
250 gr di zucca e patate
2 uova intere
100 gr di panna fresca
40 gr di parmigiano reggiano
sale q.b.
olio evo q.b.
farina q.b.
PROCEDIMENTO
Fate bollire le patate con la buccia in acqua salata e poi sbucciatele e schiacciatele con lo schiaccia
patate, aggiungete la zucca precedentemente tagliata a cubetti e cotta in padella con olio evo. Una
volta unite patate e zucca aggiungete le uova, la panna, il parmigiano, salate a piacere e mescolate.
Spennellate con olio gli stampini usa e getta e infarinateli, versatevi il composto e cuocete a bagno
maria in forno a 180 gradi per circa 40 minuti.
Per le cialde di piselli fate bollire in acqua salata 500 gr di piselli, quindi frullate i piselli scolati e
passate il composto al setaccio, la parte delle bucce che rimane sopra il setaccio stendetela su una
teglia con carta da forno e asciugatela in forno a 100 gr per 8/10 ore. Una volta finito il tempo di
cottura, togliete dal forno la cialda e spezzetatela.
Ora disponete sul piatto delle fette di stracotto con il suo sugo, posizionate a fianco il tortino caldo
e inserite un pezzo di cialda di piselli e voilà, il piatto è pronto per essere servito!
