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LA ARAONA DISOSSATA RICOPERTA DI ULATELLO COTTA NELLA RETA

Ingredienti per 4 persone
1 far: aona, g. 400 di pasta di salame strolghino, 4 fette di culatello, 1 rametto di rosmarino, una spruzzata di brandy.

Procedimento

Disossate la faraona, salatela e farcitela con la pasta di strolghino, ricopritela con il culatello, qualche rametto di rosmarino
nella carta da forno e quindi nella creta che avrete precedentemente ammorbidito.

Cuocere in forno per due ore circa.

e una spruzzata di brandy, avvolgetela




