ARROSTO DI VITELLO CON I FUNGHI
Ingredienti per 5 persone: 1,2kg di fusello di vitello, 500gr di porcini o altri funghi, 5 fettine di prosciutto cotto, 10 fettine di gruviera, 1dl di vino bianco secco, 1dl di panna da cucina, 1 cucchiaio di farina, un rametto di rosmarino, 2 cipolle, 1 cucchiaio di olio d'oliva, 20gr di burro, sale e pepe.

Scaldate in una pentola l'olio e fatevi dorare il fusello per 6-8 minuti. Pelate le cipolle ed affettatele. Quando l'arrosto sarà dorato toglietelo dalla pentola. Fate fondere nella stessa il burro e fate rinvenire a fuoco dolce per 5 minuti le cipolle. Prima che queste diventino dorate aggiungete il vino e fatelo evaporare a fuoco vivo, aggiungete la farina e mescolate per un minuto continuando la cottura. Versatevi la panna, abbassate il fuoco e riponete l'arrosto nella casseruola. Aggiungete il rosmarino, salate, pepate e lasciate cuocere a fuoco dolce girando più volte la carne. Pulite i funghi e tagliateli a fettine. Dopo 45 minuti di cottura dell'arrosto aggiungete i funghi e continuate a cuocere il tutto per altri 30 minuti con il coperchio. 

Eliminate la parte grassa dalle fette di prosciutto e poi dividetele in due. Togliete l'arrosto dalla pentola, ponetelo su un piatto e fatelo intiepidire per qualche minuto. 

Mettete i funghi in un piatto da forno con il loro sugo di cottura. Accendete il forno ad una media temperatura, tagliate l'arrosto in 11 tranci, senza però separare completamente le fette, e inserite in ogni trancio una fetta di prosciutto e una di formaggio.

Posate l'arrosto sul letto di funghi e mettete il tutto nel forno a cuocere per 15 minuti. Servite l'arrosto caldo.

