Roast-beef in crosta
Ingredienti per 2 persone:

250 g pasta sfoglia 

600 g filetto 

2 fette prosciutto cotto

2 fette Emmental

5 g funghi porcini secchi

1 cucchiaio di panna

q.b. olio extravergine d’oliva

1 rametto di rosmarino

q.b. sale e pepe

1 uovo

Procedimento:

Mettere in ammollo i funghi in acqua tiepida per ammorbidirli, poi strizzarli, sminuzzarli e unire la panna.

Sistemare l’Emmental alternandolo alle fette di prosciutto, sull’ultime fetta di formaggio disporre la salsa di funghi.

Arrotolare il tutto e applicando un foro nel filetto con un “ lardaiolo “ inserite il ripieno preparato al suo interno.

Ungere la carne con l’olio, il sale e il pepe utilizzando il rametto di rosmarino a mo di pennello.

Infornate per 10 minuti a 220° C.

Estraetelo dal forno e fatelo intiepidire.

Stendere la sfoglia ad uno spessore di 4-5 mm, porre al centro la carne e avvolgere saldando i bordi.

Spennellare la pasta con un uovo sbattuto, praticare 2 fori sulla superficie superiore della pasta e inserire 2 cartoncini arrotolati per fare uscire il vapore e far si che la pasta non si rompa.

Infornare nuovamente e 180°C per 20 minuti.
Servire caldo.
