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FARAONA ALLE MELE E ARANCIA

Di Monica Giustina - www.onecakeinamillion.ifood.it
Faraona alle mele farcita con pancetta.
Tempo preparazione: 20 min
Tempo cottura: 2 ore
Per 4 persone

INGREDIENTI

1 faraona da 1,5 kg pulita

1 mazzetto aromatico (salvia, rosmarino e alloro)

6 fette pancetta fresca da 6-8 mm

2 arance

150 ml vino bianco

4 mele (io Red Love, ma vanno bene anche Renette o Granny Smith)

olio d’oliva extravergine

sale

pepe nero macinato al momento

PREPARAZIONE

Fatevi pulire dal macellaio la faraona, comprese testa e zampe. Fiammeggiate il volatile in modo da rimuovere tutte le eventuali piumette rimaste, quindi inserite nella pancia due fette di pancetta salate e pepate, poi il mazzetto aromatico ben chiuso con uno spago da cucina, e un’altra fetta di pancetta, quindi legate le estremità rimaste delle zampette con altro spago in modo da chiudere un po’ l’apertura della pancia.

Mettete tre cucchiai d’olio sul fondo di una pentola alta , poggiatevi la faraona e spremetevi sopra il succo delle arance, salate e pepate abbondantemente, fate un giro d’olio e infornate in forno caldo a 210 gradi.

Quando è bella dorata (20 minuti circa) giratela sottosopra e fate cuocere altri 20-30 minuti in modo che diventi croccante anche dall’altra parte.

Togliete la pentola dal forno e versate il vino bianco, chiudete con un coperchio e infornate per 40 minuti circa.

Abbassate il forno a 180 gradi e tritate a dadini piccoli la pancetta; pelate le mele, togliete il torsolo e tagliatele a dadoni di 2,5/3 cm, quindi prelevate la faraona dal forno, togliete il coperchio, rovesciatela e disponetevi sopra la pancetta tritata, ed ai lati le mele, quindi infornate.

Quando la pancetta in superficie è ben rosolata, dopo 15-20 minuti controllate che le mele siano cotte ma non si sfaldino, togliete dal forno, rimuovete il ripieno, tagliate a pezzi e servite con il sugo, mele e

pancetta, ed eventualmente patate lessate o saltate in padella.
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