SECONDI PIATTI

Guancetta di maialino brasato al vino rosso

Ingredienti per 4 persone
*  Guancia di maialino nero Casertano: 400 g
*  Sedano: 50 g - Carote: 100 g - Cipolla: 50 g
* Vino rosso: 2 L - Olio extravergine d’oliva: q.b.
* Alloro: 1 foglia - Timo: I rametto — Porro - Sale
Per il cremoso di patate
* Patate: 250 g - Burro: 125 g - Sale e pepe
Preparazione
Pulire le guance dal grasso in eccesso, quindi tostarle in padella con un
filo d’olio extravergine per sigillarne 1 succhi.
In un tegame a parte, preparare un trito di sedano, carote e cipolla e farlo
soffriggere lentamente fino a doratura. Unire le guance rosolate, sfumare
con il vino rosso fino a copertura, aggiungere alloro e timo e cuocere a
fuoco lento per circa 3 ore.
Per il cremoso di patate: Lessare le patate, passarle al setaccio e
mantecarle con burro, sale e pepe fino a ottenere una consistenza
vellutata. Tenere in caldo.
Per il porro croccante: Tagliare il porro a julienne sottile, immergerlo nel
latte per qualche minuto, poi friggerlo in olio a 130°C fino a doratura.
Scolare su carta assorbente e salare leggermente.
Quando le guance sono tenere, filtrare il fondo di cottura, ridurlo sul
fuoco e aggiustare di sale. Adagiare al centro del piatto un morbido
strato di cremoso di patate, disporre sopra la guancia brasata, nappare
con il suo fondo lucido e completare con il porro croccante.
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