



Arista di maiale al latte migliore

INGREDIENTI:
per 6 persone

-  1 kg di arista magrissima
- un litro di latte fresco intero (e 1 bicchiere di vino bianco secco da provare ad aggiungere mentre l’arista si rosola e lasciarlo leggermente sfumare)
- aromi: 1rametto di rosmarino,3-4 foglie di salvia ,1 foglia di alloro e  uno spicchio d'aglio grosso tagliato a metà

- un cucchiaio di farina o fecola per addensare la salsina.

Preparazione(da eseguire la mattina per la sera o il giorno primo per il giorno dopo perché la cremina si deve rapprendere compl.e questo succede da fredda)
Infarinare l’arista in tutte le sue parti e metterla  in una pentola dove avrete messo dell'olio extravergine di oliva, l’aglio, il rosmarino, la salvia  e l’alloro(l’alloro è meglio toglierlo dopo circa 20 minuti di cottura)
Dopo aver rosolato per bene l'arista(e aver provato a mettere il vino bianco da far sfumare) versatevi il latte caldo.



Fate cuocere a fuoco lento per almeno un'ora rigirando la carne di tanto in tanto.Il tempo di cottura corrisponde circa alla quantità di arista.Es. per 1 kg di arista occorre 1 ora di cottura.
 Accorgimenti:
Scegliete un tegame piccolo e alto, in modo da ricoprire interamente la carne col latte.
Potete cuocere l’arista al latte col tegame leggermente aperto con il manico del cucchiaio di legno, e alzare il fuoco per gli ultimi 5 minuti, scoprendo la pentola, per far restringere il liquido. Togliere la carne dalla pentola e avvolgere nella stagnola.Se il liquido di cottura non si è ristretto a sufficenza p rimetterlo sul fuoco in una padella a restringere. Aggiungere sale se necessario.
 Frullate per pochi secondi togliedo prima l’aglio cotto e il liquido diventerà una cremina omogenea.
Lasciate che l'arista raffreddi, altrimenti vi sarebbe impossibile tagliarla per bene.

Se fosse ancora troppo liquida potreste decidere di aggiungere della farina o della fecola come addensante.
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