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_ Carciofi spinosi di Menfi, si parte dalla marinatura

i succo di limone arricchito di scorza grattugglata, £ ) ‘!
| 1O ssa di Partanna, aglio, sedano, carote e timo in foglie, e -
lati al Vino bianco del Belice. Per migliorare la marinatura ! \'
Aportante sezionare I’Agnello o effettuare alcuni tagli sulla e T W
iperficie della carne, se si usa una taglio unico. Si lascia riposare AP “ﬂ '
frigo per almeno 2 ore, rigirando la carne di tanto in tanto (1). ‘% N g

Quando la marinatura é al punto giusto, si fa rosolare uniformemente I’Agnello in una
casseruola con un filo di Olio extra vergine di Oliva Nocellara del Belice DOP, per circa
10 minuti, regolando di sale e pepe, prima di trasferirlo in una teglia da forno.

Si aggiunge l'olio della rosolatura e il resto della marinata e si mette in forno gia caldo
a 200 °C per circa 1 ora e mezza, avendo cura di girare spesso lacarnee . 5

bagnarla di tanto in tanto con il fondo di cottura, per evitare che si ¢ o 2" 1
scurisca e asciughi troppo (2).

Nel frattempo si preparano le patate sbucciate e tagliate a fette
spesse e sistemate in una ciotola con acqua fredda, da un lato,
e i Carciofi spinosi di Menfi, mondate delle brattee piu dure,
tagliati a meta o a fette e messi in acqua fredda e limone (3).

Completata la prima cottura dell’Agnello, si abbassa il forno a 180°C e si aggiungono
i Carciofi e le patate, regolando di sale e pepe, facendo cuocere fino a giusta cottura di
questi ultimi. Far riposare I’Agnello e servirlo accompa-Fa 2=
i gnandolo con un buon Vino Nero d’Avola del Belice. 222

INGREDIENTI
1 cosciotto intero di Agnello del Belice di 2 kg ca
8 Carciofi spinosi di Menfi
ravergine della Valle del Belice DOP
gr di patate
500 ml di Vino bianco della Valle del Belice
lle rosse di Partanna 1 costa di sedano 3 carote




