AGNELLO   al   FORNO

 all'  ITALIANA

Dosi: 4 persone

Tempo di esecuzione: 1 ora e 30 min.

Temperatura: 190°C

Ingredienti: 1 cosciotto di agnello di 1 kg circa, 100 gr di prosciutto crudo tagliato grosso, 50gr di burro, 1 spicchio di aglio, una manciatina di prezzemolo, 2dl di vino bianco secco, sale e pepe.

Togliere dal cosciotto tutte le ossa e legarlo con uno spago sottile. Tagliare il prosciutto a striscioline, condirle con un po' di sale e pepe appena macinato, quindi cospargerle con il prezzemolo e l'aglio tritati insieme. Praticare sulla carne di agnello dei tagli profondi, usando un coltellino a lama affilatissima e sottile, introdurre in ogni taglietto una strisciolina di prosciutto e condire     esternamente il  cosciotto con un po' di sale. Far soffriggere in un tegame il burro e mettervi a colorare il cosciotto da tutte le parti; tenerlo in cottura a calore moderato per circa un'oretta, bagnandolo,ogni tanto, con il vino.

A cottura ultimata tagliarlo a fette dello spessore di circa 1 cm e disporlo su un piatto di servizio riscaldato. Si può accompagnare con del purea di spinaci, contornata da crostini fatti dorare nel burro all'ultimo momento.

