Lo zito alla genovese, la mela annurca, salsa di Bufala

Ingredienti per 10pax
· Ziti o Candele gr 800
· Cappello del prete o muscolo gr 350
· Girello o Lacierto gr 350 
· Sedano per guarnizione gr 50
· Cipolla ramata gr 800
· Carote per guarnizione gr 50
· Olio extravergine q.b.
· Timo e maggiorana q.b.
· Vino bianco n°1 bicchiere
· Mela annurca n° 1
Per la salsa
· Latte ml 100
· Panna di Bufala ml 100
· Mozzarella di Bufala gr 100
Procedimento:
· Per la salsa genovese
Iniziamo la preparazione della nostra salsa partendo dalle cipolle.
Dopo averle pulite, le tagliamo e le mettiamo in acqua per qualche ora.
Intanto tagliamo a cubetti, non troppo piccoli, la nostra carne e andiamo ad aromatizzarla con timo, maggiorana, sale e pepe. Rosoliamo la carne su tutti i lati il una padella.
In una pentola a fondo alto facciamo soffriggere la cipolla insieme all’olio extravergine d’oliva e in seguito, aggiungiamo il vino bianco.
A questi ingredienti andiamo ad aggiungere la nostra carne, precedentemente rosolata e la mela annurca.
Lasciamo i nostri ingredienti in cottura per circa 4 ore, a fuoco lento.
· Per la salsa di Bufala
Versiamo il latte e la panna in un pentolino, portandolo ad ebollizione in maniera moderata; aggiungiamo, quindi, la mozzarella di Bufala fino a fonderla.
Con un cutter frulliamo il composto, lo setacciamo e lo teniamo da parte pronto all’utilizzo.
Nel frattempo cuociamo la pasta (Ziti, Candele, o anche Fusilli). A cottura quasi ultimata, scoliamo la pasta e andiamo a mantecarla insieme alla nostra salsa Genovese aggiungendo un pizzico di pepe e del Parmigiano. 
· Impiattamento
Disponiamo sul fondo del piatto la salsa di Bufala, adagiamo su di essa le Candele o il tipo di pasta che avete scelto e guarnire con mela croccante, sedano e carote precedentemente tagliate a Brunoise.
Chef Giuseppe Sorrentino


  
