ROTOLO AGLI ASPARAGI

Ingredienti per 4 persone: 700gr di fesa di vitello, 2 uova, 200gr di punte di asparagi, 80gr di prosciutto cotto a fette, 200gr di polpa di pomodoro, un rametto di rosmarino, grana grattugiato, olio d'oliva, sale, pepe.

Sbattete le uova con 2 cucchiaio di parmigiano, sale e pepe. Con il composto cuocete una frittatina sottile in un tegame unto d'olio.

Sistemate sulla fetta di carne la frittata, poi il prosciutto, quindi le punte di asparagi. Arrotolate la carne su se stessa e legatela strettamente con spago da cucina.

Rosolate il rotolo nella pentola a pressione con 4 cucchiai d'olio e il rosmarino. Versatela polpa di pomodoro, mezzo bicchiere scarso di acqua, salate, pepate, poi chiudete il coperchio e calcolate 25-30 minuti dall'inizio del sibilo. Trascorso questo tempo, fate uscire il vapore, aprite la pentola e, se necessario, fate restringere il fondo di cottura. Lasciate intiepidire un attimo l'arrosto prima di affettarlo.

