



POLPETTONE CON UOVA SODE
Ingredienti per 8 fette
      700 gr di carne di vitello
      2 cucchiai di pane grattugiato
      5 cucchiai di grana padano grattugiato
      4 uova biologiche 
      Prezzemolo lavato e tritato
      4 cucchiai di olio extravergine di oliva
      500 ml di passata di pomodoro biologica      
      Mezzo cucchiaino di sale fino 
      Mezza cipolla tritata
      350 ml di acqua
 

Procedimento
Lessare due uova, sgusciarle e tenerle da parte. Mettere la cipolla tritata finemente in una pentola antiaderente con l’olio, e farla appassire con mezzo bicchiere di acqua. Quando l’acqua sarà evaporata, aggiungere la passata e due bicchieri di acqua; portare a ebollizione.
In una terrina, mettere: il macinato, due uova, il prezzemolo, il pane grattugiato, il sale ed il grana.  Lavorare il tutto con una forchetta per incorporare i vari ingredienti. Con le mani compattare il polpettone, fare una apertura al centro ed adagiarvi le uova sode; richiudere il polpettone ed immergerlo delicatamente nella pentola con il pomodoro. Far cuocere, a fiamma moderata, per un’ora e mezza (per farlo cucinare uniformemente e per evitare che si bruci, girarlo spesso). Affettarlo freddo, altrimenti si sbriciola e poi riscaldarlo al momento di servire (servire con contorno a piacere). N.B. Per rendere il polpettone più  leggero e meno elaborato, può essere preparato anche senza le 2 uova sode nel centro, lasciando invariato tutto il resto.
http://deliziediantonietta.xoom.it


