3 fettine di suino
250 gr di zucca
250 gr di funghi
6 pomodorini freschi
2 cucchiai d’olio extravergine d’oliva
1 cipolla
1 spicchio d’aglio
Rosmarino
Farina q.b.
Sale 
Pepe nero facoltativo

Eliminate la buccia e i semi alla zucca. Realizzate dei cubetti (foto 1 e 2).
Lavate i funghi e i pomodorini e tagliateli a tocchetti (foto 3 e 4).
In una padella versate 2 cucchiai d’olio e  fate imbiondire la cipolla e l’aglio tagliati finemente (foto 5).
Dopo qualche minuto aggiungete prima i pomodorini e poi i funghi e la zucca (foto 6 e 7).
Aggiustate di sale e aggiungete un po’ di rosmarino. Fate cuocere a fiamma bassa per circa 15 minuti. In questo caso trattandosi di alimenti ricchi d’acqua non c’è bisogno di aggiungerne altra anzi se cuocete a fiamma bassa vi ritroverete un sughetto molto gustoso.
Nel frattempo salate le fettine di carne ed infarinate  entrambi i lati (foto 8 e 9).
Quando il ripieno è cotto prelevate i ¾ dello stesso mettendolo in un piatto e schiacciatelo con una forchetta (foto 10 e 11).
Posizionate 1 o 2 cucchiai di ripieno su ogni fettina di carne e avvolgetela su se stessa fermando con uno stuzzicadenti (foto 12 e 13).
Adagiate gli involtini nella padella dove avete cucinato il ripieno (foto 14), coprite con un coperchio  e fate cuocere per circa 10 minuti a fiamma bassa. Se necessario aggiungete un mezzo bicchiere d’acqua…
 A cottura ultimata eliminate lo stuzzicadenti per evitare brutte sorprese ai commensali…servite caldo
