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	◄
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	◄
	
	
	

	HOME PAGE DI FUOCOLENTO
	◄
	
	
	

	TUTTE LE RICETTE PUBBLICATE
	◄
	
	
	
	
	


	16 Dicembre 2009
Rollè di Coniglio alla Provenzale

Tempo di preparazione circa 40 minuti + cottura in forno
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Ho assaggiato per la prima volta, molti anni fa in Francia,  il Lapin aux Pommes et Moutarde
cucinato da un buon Cuoco nizzardo.

Ho trovato straordinario l’accostamento dei sapori e siccome, si sa, non mi accontento mai

di replicare un piatto “tal quale” , ci ho messo del mio.

Il piatto originale era prodotto con un normale coniglio a pezzi.

Allora perché non reinterpretarlo in modo più elegante?

Comunque sia, il sapore di questo piatto, sono sicuro, vi convincerà.

Non fatevi spaventare, non è difficile


	INGREDIENTI
	Per 6 persone
Un coniglio disossato del peso finale di circa 1,200 chilogrammi

Pancetta dolce affettata, 150 grammi

Timo e Salvia freschi

Senape di Dijon forte

Miele (possibilmente di Castagno)

Pepe Nero, sale

2 Mele Golden ben mature

Prugne secche, 10

Olio Extravergine di Olive

Vino bianco da cucina, un bicchiere

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Tagliere grande
Carta da Forno

Batticarne

Spago per arrosti

Forbice

Teglia da forno di dimensioni adeguate

Padella per rosolatura preventiva

Coltello da cucina

Cucchiaio da cucina

Spatola


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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	1
	Disossare un coniglio è una operazione piuttosto complessa. Potete trovare (o ordinare) il coniglio disossato dal vostro macellaio di fiducia

	
	2
	Stendete su un tagliere di dimensioni adeguate (o su un ampio piano di lavoro) della carta da forno di dimensioni superiori a quella del coniglio disossato steso

	
	3
	Accomodate il coniglio ben steso sulla carta da forno

	
	4
	Usando un batticarne, spianate le parti più alte del coniglio. Fatelo con molta delicatezza perché la carne è molto delicata e dovete evitare di creare buchi

	
	5
	Terminata la battitura ricomponete il coniglio affinché non ci siano zone vuote

	
	6
	Spennellate abbondantemente tutta la superficie del coniglio con la Senape

	
	7
	Date una spolverate di Pepe Nero e pochissimo sale

	
	8
	Distribuite sulla superficie di tutto il coniglio foglie di Timo fresco e di Salvia ben lavati ed asciugati

	
	9
	Ora create uno strato di pancetta a fette foderando tutta la superficie del coniglio

	
	10
	Irrorate con miele a filo (non usatene molto) la pancetta

	
	11
	Nella parte centrale del coniglio steso create 2 file di prugne (a cui avrete levato il nocciolo, se ci fosse) e due di fettine di mele parallele agli stessi bordi più corti. Non avvicinatevi troppo ai bordi lunghi altrimenti nella fase di arrotolatura mele e prugne tenderanno ad uscire

	
	12
	Ora l’arrotolatura del coniglio, che richiede una particolare attenzione

	
	13
	Notate che il coniglio, steso per la lunghezza, ha il bordo della coda più affusolato dell’altro. Cominciate dal bordo più affusolato e, aiutandovi sollevando il lembo della carta da forno cominciate ad arrotolare lentamente e stringendo con delicatezza. Usciranno sicuramente un poco di miele e senape, ma non è un problema. Qualora le mele o le prugne tendessero ad uscire infilatele nuovamente usando le dita

	
	14
	Arrivando al capo opposto il rotolo avrà assunto una consistenza compatta. Posizionatelo sulla stessa carta da forno usata in precedenza con il bordo esterno dell’arrotolatura rivolto verso l’alto

	
	15
	Con il filo per arrosti create delle legature indipendenti a distanza di circa 2 o 3 centimetri una dall’altra. Cominciate dalle due legature laterali in modo da limitare la fuoriuscita dei condimenti

	
	16
	Quando legate, lasciate un poco di spago di riserva, in modo che, dopo la cottura, sia più facile eliminare la corda

	
	17
	Accendete il forno in modalità ventilata, se disponibile, e stabilizzate la temperatura a120 gradi

	
	18
	Date un filo d’olio nella padella e posizionatevi il rotolo di coniglio. A fuoco medio basso rosolate su tutti i lati per una decina di minuti, aggiustando con un poco di sale pepe nero

	
	19
	Trasferite ora il coniglio con il suo intingolo nella teglia da forno. Aggiungete ancora un filo d’olio, qualche foglia di salvia e mettete in forno per una cottura di circa 60 minuti a 120 gradi

	
	20
	Scaldandosi, i condimenti all’interno del rotolo usciranno parzialmente generando un gustosissimo intingolo

	
	21
	A metà cottura, ovvero dopo circa 30 minuti, aggiungete un abbondante bicchiere di vino bianco

	
	22
	Terminata la cottura, levate dal forno e fate perdere un poco di calore. Lasciate il forno acceso abbassando la temperatura a 80 gradi

	
	23
	Posizionate il rotolo sul tagliere, scolandolo dall’intingolo, e con un coltello da cucina ben affilato tagliate lentamente il rotolo a fette a metà tra una legatura e l’altra

	
	24
	Adagiate una ad una le fette sul tagliere e, aiutandovi con piccole forbici o con il coltello levate la corda facendo attenzione che la fetta non si scomponga

	
	25
	Accomodate nuovamente le fette, una ad una, nella teglia, dove avrete lasciato l’intingolo, senza che si sovrappongano. Per trasferire le fette dal tagliere alla teglia usate una spatola (quella da dolce va benissimo). In questo modo le fette rimarranno integre

	
	26
	Quando tutte le fette saranno di nuovo nella teglia raccogliete con un cucchiaio l’intingolo dal fondo e spargetelo sopra le fette

	
	27
	Rimettete la teglia nel forno a 90 gradi e lasciatela cuocere ancora circa 15 minuti

	
	28
	Ora potete servire posizionando le fette sui piatti di portata. L’effetto cromatico è superbo e il profumo lo sentirete !

	
	29
	Un poco laborioso, certo, ma ne vale la pena

	
	30
	Buon appetito e, come sempre, fatemi sapere


