ZAMPONE  CON  LENTICCHIE  BRASATE
Dosi per 4 persone

Ingredienti: 1 zampone di circa 1kg, 300gr di lenticchie, un tirto composto di 60gr di lardo, 1/4 di cipolla e 1 costa di sedano, 2 coste di sedano, 1 cipolla, 1 carotina, sale e pepe.

Ammollare, separatamente, lo zampone e le lenticchie in acqua fredda per una notte, sgocciolare il primo e raschiarlo; praticare dei tagli fra un'unghia e l'altra, avvolgerlo in una tela fine e legarlo con uno spago. Adagiarlo in una casseruola, ricoprirlo abbondantemente di acqua e portarlo pian piano all'ebollizione.

Abbassare il calore, aggiungere la cipolla  e la carotina affettate, le coste di sedano e continuare la cottura per circa 3 ore a bollore appena accennato e aggiungendo di tanto in tanto altra acqua bollente. Ritirare la casseruola dal fuoco e lasciare lo zampone nell'acqua calda di cottura. 

Sgocciolare le lenticchie e lessarle in acqua leggermente salata. Far imbiondire il lardo, cipolla e sedano in un tegame con poco olio, aggiungere le lenticchie scolate, salarle, peparle e farle insaporire bagnandole di tanto in tanto con poca acqua di cottura.

Affettate lo zampone ben sgocciolato, metterlo in un piatto di servizio accavallando le fette, contornarlo con le lenticchie brasate e servire.

