INGREDIENTI PER LA TASCA
® Sottofesa di vitello 1,2 kg

e Carote 1 .

® Sedano 1 costa

¢ Cipolle 1

¢ Vino bianco 100 g

® Olio extravergine d'oliva 30 ¢
® Rosmarino 1 rametto

* Acqua calda 150 ¢

e Sale no q.b.

* Pepe nero q.b.

PER IL RIPIENO

® Spinaci 300 g

® Pane mollica 50 ¢

® Prosciutto cotto 150 g

* Uova 1

¢ Grana Padano DOP 50 ¢

¢ Sale no q.b.

* Pepe nero q.b.

¢ Olio extravergine d'oliva 20 g
¢ Aglio 1 spicchio

PER ACCOMPAGNARE
¢ Patate 1 kg

¢ Olio extravergine d'oliva 40 g
e Aglio 1 spicchio

* Rosmarino 1 rametto

e Sale fino q.b.
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Per preparare la tasca di vitello ripiena iniziate dalla farcitura:
lavate gli spinaci sotto I'acqua corrente, poi in un regame scaldate
I'olio di oliva, aggiungete lo spicchio daglio shucciato 1 e gli
spinaci ancora umidi 2, coprite con il coperchio 3 e fate appassire
per 3-4 minuti a fuoco medio. 4

Una volta che gli spinaci saranno morbidi, spegnete il fuoco,
eliminate lo spicchio di aglio 4 € poneteli a scolare in un colino per
eliminare I'acqua in eccesso 5. Lasciate ra reddare gli spinaci e
prendete la pagnorttd, eliminate la crosta 6

e versate la mollica nel mixer 7, frullate per ottenere un composto
sminuzzato 8. Tagliate a pezzetti anche il prosciutto cotto 9,
versatelo nel mixer 10 per sminuzzarlo bene 11. Riprendete gli
spinaci ormai freddi e rritateli con un coltello 12.

In una ciotola capiente versate gli spinaci, il formaggio gratrugiato
13, la mollica di pane grattugiata, il prosciutto cotro tritato e
'uovo 14. Impastate con le mani 15 per ottenere un composto
omogeneo. versatelo nel mixer 10 per sminuzzarlo bene 11. Riprendete
gli spinaci ormai freddi e tritateli con un coltello 12.

Farcite la tasca con il ripieno 19, cucite il taglio con lospago da
cucina 20 cosi da chiudere bene la tasca in modo che non tuoriesca
il ripieno. A questo punto legate la carne come si fa solitaper

eli arrosti 21, per eseguire al meglio questo procedimento potete
leggere la nostra scheda come legare l'arrosto.

Farcite la tasca con il ripieno 19, cucite il taglio con lo spago da
cucina 20 eosi da chiudere bene la tasca in modo che non fuoriesca
il ripieno. A questo punto legate la carne come si fa solitaper

gli arrosti 21, per eseguire al meglio questo procedimento potete
leggere la nostra scheda come legare 'arrosto.

Procedete con la cottura della tasca di virello ripiena: lavate e
pelate il sedano, la carota‘e la-cipolla, quindi riducete le verdure a
pezzetti (22-23-2 .

Scaldate I'olio nel tegame 25, adagiate la tasca di vitello 26 e fatela
rosolare da entrambi i lati per qualche minuto, no a quando non
sara ben dorata la super cie 27.

Ora aggiungete le verdure a pezzetti 28, sfumate con il vino

bianco 29, coprite con l'acqua calda 30,

profumate con il rosmarino 31, coprite con il coperchio e cuocete
a fuoco lento per 75 minuti girando il vitello di tanto in tanto e
coprendolo con il fondo di cotrura. Nel frattempo preparate le
patate: lavatele, pelatele e tagliatele a grossi spicchi 32,



