
Prep.

45 min.

Cottura

1 ora

Riposo

20 min.

Calorie

640 a porz.

PER4 PERSONEPERILPOLPETTONERIPIENO«2 carciofi «500 g di

carnemacinata di pollo « 150 gdi taleggio« 100 gdi mollica

di pane *2 uova «1 bicchieredi latte * 30gdi Parmigiano

Reggianograttugiato«40 g circa di pangrattato* 4 cucchiaidi

olio extravergine d'oliva *1 spicchiod'aglio «succodi 1 limone

•1 pizzico di nocemoscatagrattugiata «sale «pepe

PERICARCIOFI« 4 carciofi « 4cucchiaidi olio extravergine

d'oliva «2spicchi d'aglio «succodi1 limone «sale

PER IL POLPETTONERIPIENO«Pulite i carciofi togliendo
le foglie più esterne,rimuovete l'eventualebarbetta
internaeaffettatelisottilmente.«Puliteigambi e
affettatesottilmenteanch'essi.« Immergetei carciofi

in acquaacidulatacon ilsuccodel limone, man

manoche li preparate.« Fate scaldareuna padella

con2cucchiai di olio e l'aglio incamicia, versate
i carciofi e lasciateli insaporire qualcheminuto.

• Regolatedisaleefate cuocerei carciofi finoa
quandosarannomorbidi, aggiungendo poca acqua
all'occorrenza: serviranno circa5-8 minuti. «Togliete
l'aglio efate raffreddarei carciofi. «Tagliate la

mollica del panea cubetti efatela ammorbidire

10 minuti nel latte. « Mescolatelacarne macinata
con il Parmigiano, le uova leggermentesbattute,
la nocemoscata,saleepepe.«Aggiungete il

paneben strizzato eamalgamateil composto;
unite circa20- 30 gdipangrattatoo quanto basta
perottenereun compostomorbido,ma facile da
lavorare. «Stendeteil composto di carnesu un

foglio di cartaforno, formando un rettangolo non
troppo spessoe regolare, edistribuite sututtala
superficie i carciofi cotti e il taleggio a pezzetti,

lasciandoliberi i bordi. Perun a ve r s io ne p iù
ricca, poteteag g i u n g e re q u a l c he f et ta
11 prosciuttocotto net® fàrcia.«Arrotolate
la carne aiutandovi con il foglio di carta forno, fino

a formare un polpettone.«Aggiungete in superficie

i 2cucchiaidi olio rimasti ei 10-20 g restantidi

pangrattato.«Sigillatebene lacarne chiudendo le
parti più esterneeavvolgete il polpettonenellacarta

forno. «Posizionateilpolpettone su una teglia

e infornatelo a 180° circa30 minuti; aprite il

foglio di cartaforno e proseguite lacottura
altri 20minuti circa o fino adoratura.

PER ICARCIOFI «Pulite i carciofi, mentre il

polpettonecuoce,togliendo le foglie più
esternee l'eventualebarbettainterna e
affettateli sottilmente. «Pulite i gambi

e affettatesottilmenteanch'essi;man

mano che li preparate,immergeteli in

acqua acidulataconil succo del limone.

• Fatescaldareunapadella con l'olio

e l'aglio in camicia, versatei carciofi

e lasciateli insaporirequalcheminuto.

•Regolatedi sale elasciatecuocerei

carciofi fino aquandosarannomorbidi,

aggiungendopoca acquaall'occorrenza:

servirannocirca10 minuti.«Eliminate l'aglio.

•Sfornateil polpettoneefatelo raffreddare
5-10 minuti prima di tagliarlo eservirlo con i

carciofi cotti in padella.
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