Fesa di tacchino farcita con le castagne
Ingredienti x 8 persone 

Fesa di tacchino kg 1

Castagne secche gr 250

Panna fresca gr 250

Olio di oliva 1 dl

Sale e pepe q.b.

Vino bianco 1 bicchiere

Sedano gr 100

Carota gr 100

Cipolla gr 100

Preparazione:

1. Pulire la fesa, tagliarla a metà per il lungo e batterla fino ad ottenere due parti sottili circa 1 cm.

2. Pararle in modo da ottenere 200 gr circa di ritagli

3. Lessare le castagne messe precedentemente a bagno in acqua per circa 6 ore.

4. Passarle al passaverdura dopo averle scolate.

5. Tritare al cutter i ritagli di tacchino, aggiungere sale e pepe, la panna ed infine le castagne.

6. Ottenuto un composto omogeneo spalmarlo sulle fette di tacchino, arrotolarle su della carta da forno unta con l’olio e formare come delle caramelle fermandone le estremità con lo spago se necessario.

7. Cuocere in forno per circa 30 minuti aggiungendo le verdure a pezzi e vino prima di infornare.

8. Durante la cottura forare la carta in modo che in liquido di cottura vada sul fondo della taglia assieme alle verdure.

9. Togliere da forno, adagiare il tacchino su di un vassoio coperto in caldo, legare il fondo con farina e brodo, farlo bollire alcuni minuti e passare al colino.
10. Tagliare le fette di fesa e servire col loro fondo di cottura legato .

11. Volendo si possono aggiungere fette di prosciutto prima di mettere il composto con le castagne.
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