INVOLTINO DI CONIGLIO ALL’ ISCHITANA  FARCITO  CON SALSICCIA E FRIARIELLI SU COULIS DI POMODORINI, SALSA DI FRIARIELLI E POLVERE DI OLIVE 
INGREDIENTI  PER  4 PERSONE :
PER GLI INVOLTINI :
COSCIA DI CONIGLIO  DA g 250 n. 4

SALSICCIA COTTA  g 200

FRIARIELLI g 400 GIA’ SPADELLATI
VINO BIANCO SECCO ml 100

OLIO E.V.O. q.b.
SALE, PEPE

PER IL COULIS DI POMODORINI :

POMODORINI TAGLIATI A META’ g 500

OLIO E.V.O. q.b.

AGLIO 1 spcchio

SALE

PER LA SALSA DI FRIARIELLI :
FRIARIELLI  GIA’ SPADELLATI g 500

OLIO E.V.O. q.b.

SALE

PER LA POLVERE DI OLIVE NERE DI GAETA

OLIVE NERE DENOCCIOLATE g 100

SALVIA q.b.

ROSMARINO q.b.

PROCEDIMENTO:

DISOSSARE LE COSCE DI CONIGLIO, METTERE IN AMMOLLO CON ACQUA ACIDULATA PER QUALCHE ORA.
NEL FRATTEMPO MONDARE I FRIARIELLI E FARLI SPADELLARE, FAR CUOCERE LA SALSICCIA INTERA,

PORTARE A COTTURA I POMODORINI, SETACCIARE CON UNA STAMIGNIA , FRULLARE I FRIARIELLI E 

SETACCIARE . PER LE OLIVE METTERE  SU UNA TEGLIA IN FORNO E FAR ESSICCARE AD UNA TEMPERATURA 

DI 80 ° PER CIRCA 2 -3 ORE.
TRASCORSO IL TEMPO DI AMMOLLO , ASCIUGARE IL CONIGLIO , BATTERE LEGGERMENTE LE CARNI , 
SALARE E PEPARE, FARE UNO STRATO CON I FRIARIELLI , AGGIUNGERE LA SALSICCIA E ARROTOLARE SU SE

STESSO. LEGARE CON SPAGO  , ROSOLARE IN PADELLA E PORTARE A COTTURA IN FORNO A 180° PER CIRCA 

50 MINUTI BAGNANDO CONTINUAMENTE.

PER ASSEMBLARE IL PIATTO , DISPORRE IL COULIS DI POMODORINI AL CENTRO , UNIRE INTORNO LA SALSA

 DI FRIARIELLI, ADAGIARE IL CONIGLIO SCALOPPATO , COSPARGERE DI POLVERE DI OLINE NERE DI GAETA.

DECORARE CON ERBE AROMATICHE E SERVIRE 

