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MACELLERIE
DEL GUSTO ALTO ADIGE

Macelleria Ebner, S. Paclo/Appiano
Macelleria Gruber, Val d'Ultimo
Macelleria Siebenforcher Gottfried, Merano

Macelleria Stampfl, Bolzano

Macelleria Stefan, Siusi
Salumeria meranese - Siebenforcher P., Merano
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ARROSTO DI MAIALE
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BLAUBURGUNDER

ARROSTO
DI MAIALE FARCITO

per 4 persone

INGREDIENTI

800¢g di collo di maiale

150¢g di formaggio fresco all'aglio
orsino o formaggio fresco

Alcune foglie di aglio orsino
di asparagi

di cipolle, carote, gambi di
sedano

vino bianco
brodo

Bacche di ginepro
Foglie di alloro
Pepe e sale

QOlio per arrostire
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PREPARAZIONE

Tagliare il collo di maiale con un taglio verso
destra e quindi verso sinistra, cosi da poterlo
stendere bene e, infine, arrotolare. Salare e
pepare su entrambi i lati - lasciare riposare
brevemente.

Spalmare la carne con formaggio fresco all'aglio
orsino oppure formaggio fresco e, infine, rico-
prire di foglie di aglio orsino. Sul terzo inferiore
porre trasversalmente alla carne 2 o 3 gambi di
asparagi pelati. Arrotolare il tutto e legare con
lo spago.

Preriscaldare il forno a 160° con calore contem-
poraneamente dall’alto e dal basso. In un tega-
me riscaldare |'clio e rosolare la carne da tutti i
lati, quindi aggiungere il vino bianco, il brodo, le
spezie, le foglie di alloro e le bacche di ginepro e
lasciare in forno per circa 70 minuti - un pezzo
di carne di 2 chili necessita di circa 2 ore, per un
pezzo da 1 chilo servono 1,5 ore.

Al termine della cottura sfornare la carne, av-
volgerla in alluminio e tenerla al caldo. Passare
la salsa al setaccio e lasciare mantecare per cir-
ca 8 minuti - eventualmente legare con amido.
Tagliare I'arrosto a fette e sistemarlo sul piatto.
Come contorno & consigliato il riso al vapore, il
pureé di patate o le patate arrosto con verdure di
stagione.

ABBINAMENTO CONSIGLIATO

A.A. Pinot Nero Riserva “Zeno”,
Cantina Merano



