FUNGHI E PATATE

 

INGREDIENTI

5 o 6 funghi grossi di castagno o pino (porcini), 4 patate grosse, 1/2 bicchiere

di vino bianco, prezzemolo 4 spicchi d'aglio, origano se piace, pepe e sale.

 

UTENSILI

Coltello raschiafunghi, frullatore, tegame da forno con coperchio.

 

PREPARAZIONE

Pulire con l'apposito coltello i funghi e poi fregarli leggermente con un

panno umido. Staccare le cappelle dai gambi e tagliare per il lungo questi

ultimi.  Sbucciare e tagliare a rondelle spesse mezzo centimetro le patate.

Preparare un trito con abbondante prezzemolo ed aglio, unire al trito qualche

gambo a pezzetti piccoli. Mettere nella teglia quattro cucchiai d'olio emulsionato

con due cucchiai di vino, poi uno strato di patate, pepe, sale e una spolverata

del trito. Formare sopra uno strato di funghi, cappelle e gambi, pepe, sale

e ancora il trito. Ancora uno strato di patate insaporito come il primo.

Versare un po' d'olio sul tutto. Infornare a caldo (180 gradi) coperto, lasciar

cuocere per trenta minuti. Scoperchiare, irrorare col vino che è rimasto,

aggiungere, se piace, l'origano e, senza coperchio, rimettere a cuocere per

altri quindici minuti.  Servire tiepido.

