CONIGLIO FARCITO

Ingredienti per 4 persone: un coniglio pulito e disossato, mezzo bicchierino di brandy, mortadella (70gr), 2  fettine di pancetta fresca, (70gr) parmigiano, mezzo bicchiere di olio d'oliva, mezzo bicchiere di vino bianco secco, brodo di carne, sale e pepe e odori.

Stendere sul tavolo il coniglio e spruzzargli sopra, in modo uniforme, il brandy. Tagliare poi a dadini la mortadella e fare a pezzetti il parmigiano. Distribuire la mortadella e il parmigiano sopra il coniglio. Salare e pepare, quindi, arrotolare il coniglio, aggiungere un fettina di pancetta per la lunghezza del rotolo di carne ottenuto e legare accuratamente con dello spago. Rosolare il coniglio dentro una padella, disponendolo quando l'olio è caldo. 

A rosolatura inoltrata, aggiungere il vino bianco e lasciarlo evaporare. Fasciare gli odori (aglio,salvia, rosmarino) con l'altra fettina di pancetta. Trasferire poi il coniglio dalla padella ad una casseruola. Versare il brodo e aggiungere gli odori fasciati con la pancetta. Lasciare in cottura nel forno per circa un'ora.

