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CONSIGLI PRATICI

Sulle nostre tavole e quindi
nell’alimentazione attuale, la carne occupa un posto di
rilevata importanza. Infatti è un alimento ricco di proteine e
senza eccesso calorico. Le proteine contribuiscono a fabbricare e a
ricostruire il tessuto cellulare e partecipano alla formazione
degli anticorpi che combattono le infezioni. La carne contiene
anche molti sali minerali e soprattutto il ferro che contribuisce
alla formazione dei globuli rossi e che permette alle cellule di
trasformare il cibo in energia. Le carni molto ricche di proteine e
di sali minerali devono essere cotte inizialmente a fuoco vivo per
formare immediatamente uno strato protettivo che permetterà di
conservare intatto sapore e succhi essenziali. Il fuoco verrà
poi regolato secondo il genere della carne usata (bianca, rossa) e
del suo spessore. A volte capita che la carne appena tolta dal
forno rimanga un po’ dura e più difficile da tagliare,
è bene quindi avvolgerla in un foglio di alluminio perché
si mantenga calda e tagliarla dopo 5 - 10 minuti. Per una buona
cottura è necessario aromatizzarla per esaltarne il sapore.
Spezie ed erbe aromatiche sono spesso presenti nelle nostre ricette
quindi è bene averle sempre a disposizione




  
BISTECCHE ALLO SCALOGNO E
CETRIOLO





Tempo: 40
minuti

Ingredienti per 4
persone:

500 gr. di bistecche di manzo
tipo “svizzera”

1 scalogno

1 cetriolo

50 gr. di giardiniera
sottaceto

1 cucchiaio di prezzemolo
tritato

l pomodoro

1 limone

olio extra vergine
d’oliva

sale



Pelate il cetriolo a fettine e
salatelo in modo che perda acqua. Intanto rosolate le
“svizzere” nell’olio da entrambe le parti.
Aggiungete il cetriolo scolato, il prezzemolo, lo scalogno, i
sottaceti e il pomodoro tagliato a pezzettini sottilissimi, il
limone spellato e tagliato a pezzetti. Cuocete la carne per un
quarto d’ora a fuoco moderato rigirandola spesso, ma facendo
attenzione che non si sfaldi.




  
MANZO BRASATO AL
BAROLO





Tempo: 4
ore

Ingredienti
per 4 persone:

700 gr. di polpa di
manzo

1 bottiglia di Barolo

40 gr. di prosciutto
cotto

30 gr. di lardo

olio

40 gr. di burro

sale

pepe

2 carote

2 cipolle

sedano

patate bollite



Con il lardo strofinate la carne
steccata con dei dadini di prosciutto cotto già preparati. In
una terrina fate rosolare il burro con l’olio, quindi unitevi
la carne, regolate di sale e pepe e aggiungete tutto il vino che
dovrà coprire completamente la carne. Tritate le verdure e
aggiungetele alla preparazione quando il vino sarà quasi
completamente evaporato, quindi unite un dado e un poco
d’acqua calda. Il manzo dovrà cuocere per almeno 3 ore e
potrete servirlo con delle patate bollite che farete cuocere al
momento. A cottura ultimata disponete il tutto sul piatto di
portata, tagliate la carne a fette e servite caldo.




  
FARAONA AL
BRANDY





Tempo: 45
minuti

Ingredienti
per 4 persone:

1 faraona di circa1,250
kg.

sale, pepe

2-3 foglie di salvia

1 rametto di rosmarino

1 cipollina

1 spicchio
d’aglio

6 fette di pancetta

olio, burro

1 bicchiere di brandy

brodo di dadi



Pulite accuratamente la faraona
sventrandola, fiammeggiandola e lavandola. Salatela e pepatela
internamente, quindi introducetevi le foglie di salvia, il rametto
di rosmarino, la cipolla tritata e l’aglio a pezzetti;
chiudete l’apertura con della rete incolore o con uno
stecchino. Rivestite il petto con le fette di pancetta,
mantenendole aderenti con una legatura. Fate scaldare, in una
casseruola per arrosti, quattro cucchiai d’olio e 40 gr. di
burro: adagiatevi la faraona e fatela dorare da tutte le parti,
girandola spesso; spruzzatela quindi con il Brandy e, non appena
questo sarà bollente, dategli fuoco, lasciando spegnere la
fiamma spontaneamente. Fate rosolare ancora la faraona, finché
assumerà un bel colore bruno; a questo punto bagnatela con un
mestolo di brodo; salatela, pepatela e continuate la cottura. Dopo
circa 45 minuti, levate le fette di pancetta e lasciate cuocere per
altri 30 minuti, in modo che possa colorirsi anche il petto.
Servitela con un contorno di champignons trifolati (volendo, potete
farli cuocere insieme alla faraona, aggiungendoveli 15 minuti prima
del termine della cottura, dopo averli fatti asciugare bene in un
tegame con un nocciolo di burro).




  
OSSOBUCHI AL
TEGAME





Tempo: 1
ora

Ingredienti
per 4 persone:

800 gr. di spalla di
vitello

4 peperoni gialli o rossi
dolci

2 pomodori

1/2 bicchiere di vino
rosso

1 dado per brodo

olio

burro

sale

pepe



Mettete in un tegame l’olio e
il burro, aggiungete il vitello tagliato a pezzetti e fate rosolare
bene; salate, pepate e bagnate con mezzo bicchiere di vino rosso.
Continuate la cottura unendo ogni tanto un po’ di brodo di
dado. Contemporaneamente preparate una peperonata. Tagliate a
pezzetti i peperoni, togliete i semi, poi metteteli in una padella;
sbucciate dei pomodori (li avrete prima sbollentati per agevolare
l’operazione), uniteli ai peperoni e metteteli sul fuoco,
prima a fiamma vivace poi moderata. Se è necessario aggiungete
ogni tanto un po’ di acqua calda. Salate solo a fine cottura.
Versate poi la peperonata insieme al vitello, mescolate e fate
restringere il sugo.




  
QUAGLIE ARROSTO ALLA FOGLIA
DI VITE

Tempo: 1
ora

Ingredienti
per 4 persone:

8 quaglie grosse non
frollate

8 fettine di pancetta tagliate
sottili

8 foglie di vite

1 grappolo d’uva

50 gr. di burro

sale

pepe



Staccate i chicchi d’uva,
lavateli e asciugateli. Lavate anche le foglie di vite e
asciugatele avendo cura di non romperle. Spennate quindi le
quaglie, svuotatele, passatele alla fiamma, lavatele e asciugatele
accuratamente. Ungetele con un poco di burro fuso, conditele con
una presa di sale e pepe (che avrete precedentemente mescolati),
introducete nell’interno 1 chicco d’uva o più se
sono piccoli e avvolgete ogni quaglia prima in una fettina di
pancetta e poi in una foglia di vite. Legatele con un giro in croce
di refe bianco e ponetele in un tegame con il resto del burro
già caldo. Fate cuocere a fuoco vivo per 25 minuti e servite
le quaglie dopo averle slegate.




  
BRACIOLE DI MAIALE
ALL’ANTICA





Tempo: 1
ora

Ingredienti
per 4 persone:

4 grosse braciole

500 gr. di cavolini di
Bruxelles

500 gr. di patate

600 gr. di crauti

100 gr. di pancetta
quadra

aglio

semi di finocchio

salsa di pomodoro

vino bianco secco

100 gr. di burro

olio

1/2 litro di latte

sale

pepe

noce moscata

dado

formaggio grattugiato



In un largo tegame fate rosolate
mezzo bicchiere d’olio e uno spicchio d’aglio; quando
sarà ben colorito, unite le braciole e fatele rosolare molto
bene da entrambe le parti, salatele, pepate e unite un bel pizzico
di semi di finocchio, bagnate con un bicchiere di vino bianco secco
e fate evaporare. Aggiungete una tazza di acqua o di brodo in cui
avrete sciolto un cucchiaio di salsa di pomodoro, oppure utilizzate
i pelati ben schiacciati con la forchetta e fate cuocere
lentamente. Coprite e a fine cottura, dopo circa 40 minuti,
otterrete un sugo denso e ben saporito. Durante la cottura delle
braciole preparate i cavolini di Bruxelles, lessati e insaporiti in
olio, burro e aglio e cosparsi di formaggio grattugiato, un
purè e dei crauti. Per il purè fate cuocere circa l chilo
di patate, in acqua salata, sbucciatele e passatele ancora calde al
passaverdura. Raccoglietele in una casseruola e aggiungete almeno
50 gr. di burro mescolando. Diluite con un bicchiere di latte,
ponete la casseruola sul fuoco moderato sempre mescolando ed
eventualmente aggiungete altro latte. Regolate il sale e spruzzate
con noce moscata. Acquistate 600 gr. di crauti in salamoia,
lavateli in acqua abbondante. In un largo tegame rosolate la
pancetta tagliata a dadini con un po’ di burro e uno spicchio
d’aglio, togliete l’aglio non appena è rosolato e
aggiungete i crauti ben strizzati.

Lasciate insaporire bene e bagnate
con vino bianco, salate e pepate. Quando le verdure saranno pronte,
disponetele a corona in un piatto abbastanza capace e ponete al
centro le braciole con la loro salsina. Servite ben calde.




  
COSCE DI TACCHINO
FARCITE





Tempo: 1 ora e
1/2

Ingredienti
per 4 persone:

2 cosce di tacchino
maschio

2 spicchi
d’aglio

200 gr. di tacchino
arrostito

100 gr. di prosciutto
cotto

1 fegato fresco di
tacchino

70 gr. di burro

4 cucchiai d’olio
extravergine d’oliva

1 rametto di salvia

1 ciuffo di prezzemolo

40 gr. di parmigiano reggiano
senza crosta

1 uovo

1 pizzico di noce moscata
grattugiata

1 cucchiaio di Cognac

sale e pepe q. b.

1/2 bicchiere di Marsala
secco



Fate disossare dal vostro macellaio
le cosce di tacchino, chiedendogli anche di eliminare i tendini.
Soffregate con l’aglio la carne, sia internamente che
esternamente e preparate la farcitura: mettete nel mixer la polpa
di tacchino tagliata a pezzetti, il prosciutto, il fegato che
avrete in precedenza affettato e fatto saltare in poco burro con 2
foglie di salvia. Aggiungete anche il prezzemolo lavato e
asciugato, e il parmigiano a pezzetti. Frullate per 1 minuto circa,
finché avrete ottenuto un impasto liscio e uniforme.
Completate con l’uovo, la noce moscata grattugiata, il
cognac, il sale e il pepe, e mettete nuovamente in funzione il
frullatore per 30 secondi. Riempite le cosce con la farcitura e
chiudetele poi con ago e filo robusto incolore. Fate rosolare la
carne nel restante burro e nell’olio con l’aggiunta
della salvia, e quando sarà ben dorata passatela in forno a
200° c, dopo averla spruzzata con il marsala. Irrorate ogni
tanto con il sugo di cottura, e dopo circa un’ora servite su
un piatto di portata riscaldato.




  
CONIGLIO PICCANTE

Tempo: 1 ora

Ingredienti per 4 persone:

1 coniglio del peso di 1,2 kg.

1 fegato di coniglio

4 spicchi d’aglio

1 rametto di rosmarino

1 bicchiere di vino bianco secco

1 cucchiaio di aceto forte

2 peperoncini piccanti sale e pepe

olio extravergine d’oliva

Fate rosolare in padella, con due
cucchiai d’olio, il coniglio tagliato a pezzi regolari, con
due spicchi d’aglio solo leggermente schiacciati e il rametto
di rosmarino. Quando la carne avrà preso colore, irroratela
con il vino. Salate e pepate. A parte, tritate il fegato del
coniglio con due spicchi d’aglio, un ciuffetto di rosmarino e
un cucchiaio di aceto. Ponete su fuoco questa salsina, con due
cucchiai d’olio e due peperoncini sbriciolati. Cuocete molto
adagio, rimescolando continuamente per una decina di minuti.
Passate la salsina al setaccio ed unitela al coniglio, dopo aver
eliminato il rametto di rosmarino e gli spicchi d’aglio.
Continuate la cottura della carne a fiamma bassissima, e se il
fondo di cottura si asciugasse troppo, allungate con vino o
brodo.




  
CAPRIOLO ALLA CREMA

Tempo: 3 ore

Ingredienti per 4 persone:

1 cosciotto di capriolo

100 gr. di burro, olio

1 bicchiere di whisky

mezzo litro di vino bianco secco

1 tazza di panna liquida

1 cipolla

1 gambo di sedano

aglio

brodo

sale

pepe

farina

Fate rosolare un battuto di cipolla
affettata sottilmente, il sedano tritato, il burro, l’olio e
l’aglio intero. Appena imbionditi, unite il capriolo e fatelo
colorire da tutte le parti a fuoco vivace, salando e pepando,
aggiungete a questo punto le foglie di salvia e il vino e rigirate
continuamente, fino a che il vino sarà evaporato. Unite allora
il brodo caldo e cuocete ancora un’ora a recipiente coperto,
poi togliete il cosciotto e mettetelo su un piatto caldo. Passate
al setaccio il fondo di cottura e le verdure, poi amalgamate molto
bene la farina e il whisky, rimettete sul fuoco, portate ad
ebollizione e versatevi la panna. Versate la salsetta sul capriolo
che avrete prima fatto a pezzi.
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