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Introduzione


Friendscook.it nasce alcuni anni fa grazie alla perseveranza e alla passione per la cucina di un semplice uomo di casa che, grazie alla maestra Donatella e ai corsi seguiti presso “Chef per Caso”, la più antica scuola di cucina di Genova, realizza un' applicazione per Smartphone e un Sito Web per creare il proprio ricettario e condividerlo con tutti i suoi amici.


Era dura andare a cucinare a casa di amici senza portarsi dietro i libri e le ricette di famiglia, … e la memoria scarseggiava. Friendscook.it è il sito delle ricette della tradizione tramandate da chi non fa lo chef di professione, dalle mamme e dalle nonne, personalizzate, reinventate e ammodernate secondo il proprio gusto e la propria creatività.


Questo libro nasce proprio per rivolgersi ai tanti appassionati che ogni giorno popolano la cucina delle nostre case e che ogni giorno accettano la sfida ereditata dai propri nonni o genitori, fare con pochi ingredienti di qualità della buona cucina per se e per la propria famiglia.


Questo libro si rivolge a tutti, a chi è affascinato dal mondo della cucina, a chi dalla cucina è spaventato, a chi ha ereditato un banale quadernetto con le ricette di famiglia e non sa da dove cominciare.


Accedi a Friendscook.it, scarica l’App di Friendscook e crea il tuo ricettario.Contribuisci ad arricchire questo patrimonio con le ricette di famiglia, da condividere con appassionati e amici.


Da noi lo Chef sei Tu!!!


Federico Colonna


Ringraziamenti


Questo libro, il sito o la nostra App non sarebbero mai venuti alla luce senza Donatella e Valeria che, per l'autore, sono e rimangono le principali cause della sua passione in cucina.


Un abbraccio a Paolo e Gianmarco (vedi copertina) per la loro disponibilità e pazienza.
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UN PO’ DI STORIA


Gli storici sono unanimi oggi nell'affermare che l'uomo per diversi milioni di anni è stato principalmente carnivoro.Dalle origini sino all'inizio del neolitico, circa 10.000 anni fa, l'uomo era un cacciatore-raccoglitore nomade, il cui cibo era costituito di selvaggina, bacche e radici.Le grotte sparse per il mondo dimostrano come l’uomo cacciasse grossi animali e come la carne abbia rivestito un ruolo fondamentale nella lotta alla sopravvivenza.


I nostri antenati mangiavano anche, in via accessoria foglie, germogli e, di rado, semi selvatici.


Il dispendio energetico quotidiano di questi uomini era considerevole, non solo per via delle prove fisiche che si trovavano ad affrontare durante la caccia, ma anche per via della precarietà delle loro condizioni di vita che li esponeva ai rischi climatici.


Diventando progressivamente più sedentario a partire dal Neolitico, l'Uomo vivrà i primi grandi cambiamenti alimentari della sua storia. Lo sviluppo dell'allevamento degli animali gli consentirà di continuare a mangiare carne e sviluppando l'agricoltura produrrà cereali e in seguito le graminacee, e infine frutta e verdura.Contrariamente al cacciatore del Mesolitico, l'agricoltore-allevatore dovette in realtà ridurre notevolmente la varietà della sua alimentazione.


Solo qualche raro animale, infatti, si prestava ad essere addomesticato e allevato, e solo poche specie vegetali potevano essere coltivate.


Il monofagismo che risultava dalle mono colture si rivelò essere una fonte importante di carenze, che si tradusse con una notevole diminuzione della speranza di vita delle popolazioni interessate. Inoltre l'agricoltura si rivelò molto più faticosa in termini di sforzi fisici rispetto alla caccia della selvaggina del mesolitico, ma anche degli animali di grosse dimensioni del paleolitico superiore.


L'uomo primitivo aveva vissuto in armonia e in equilibrio con la natura e, quando il suo cibo naturale si spostava per via delle migrazioni delle specie o del ciclo delle stagioni, l'uomo si spostava anch'esso.


Uscendo da questo "paradiso della caccia" per diventare autonomo rispetto alle sue fonti di approvvigionamento alimentare, l'agricoltore-allevatore dovette in particolare fronteggiare numerosi nuovi rischi: capricci del clima, rischi rispetto alla scelta delle varietà e delle specie più o meno produttive e fragili, ma anche rischio in relazione alla scelta dei terreni più o meno adatti.


Dinnanzi alla paura della carestia, l'agricoltore non smetteva di pensare che bisognava produrre di più, bisognava intensificare gli allevamenti e i raccolti e che, di conseguenza, servivano nuove braccia.Si è così dato vita a un circolo vizioso contribuendo a uno sviluppo demografico costante per cercare di sopperire ai rischi delle intemperie, delle carestie e dei cattivi raccolti.


Ai giorni nostri la carne riveste un ruolo ancora importante, la sua popolarità rimane importante anche in un momento storico dove, con buone ragioni salutistiche e ambientali, si cerca di ridurne il consumo.Il consumo di carne genera spesso controversie tra chi la evita a tutti i costi e chi non ne può fare a meno, ma non è una novità poiché già Pitagora con i suoi discepoli aveva un grande rispetto per gli animali e si rifiutava di mangiare carne.


Nonostante tutta questa controversia il consumo della carne, a livello mondiale, è ancora in aumento e per molti chef rimane un ingrediente tra i più importanti della cucina, ed è alla base di alcune tra le più appetitose preparazioni di diverse regioni.






CARNI ROSSE


La carne rossa è tale per l'abbondanza di mioglobina ed emoglobina e si differenzia secondo l’animale macellato. Tra le carni rosse troviamo la carne bovina (vitello, vitellone, manzo, bue e vacche), carne equina (di cavallo o puledro), carne di ovini, suini e caprini.


BOVINI


Ad eccezione del vitello tutti gli altri vengono indicati come “bovini adulti”.


[image: image] Il vitellone è un bovino di età compresa tra 15 e 24 mesi.


[image: image] La Scottona è il vitellone femmina.


[image: image] Il Manzo è il maschio castrato di età compresa tra 2 e 4 anni.


[image: image] La Giovenca è la femmina di 2-3 anni che non ha ancora partorito.


[image: image] Il Bue è il maschio castrato di età superiore ai 4 anni.


[image: image] La Vacca è la femmina adulta che ha partorito.


[image: image] Il Toro è il maschio adulto in grado di generare.


Le razze italiane più pregiate sono la chianina, la piemontese, la romagnola e la marchigiana.


OVINI E CAPRINI


Le carni ovine presentano un sapore più intenso rispetto a quelle consumate abitualmente e fino a qualche hanno fa comparivano sulle nostre tavole in occasione di feste tradizionali come la Pasqua.La carne più pregiata tra gli ovini adulti è quella del Castrato (maschio di età tra 18 e 30 mesi) e dell’Agnellone (macellato entro il primo anno di età).


La Capra, la Pecora e il Montone sono in genere macellati da vecchi e le loro carni hanno un caratteristico odore deciso.


Per un buon acquisto cercate carni di colore rosso vivo, con grasso bianchissimo e sodo.


EQUINI


Gli equini di interesse gastronomico sono quasi esclusivamente cavalli, data la quasi totale scomparsa di asini, muli e bardotti. Attualmente i cavalli macellati e consumati in Italia sono per la maggior parte importati e si distinguono in animali giovani (puledri di età compresa tra i 4 e i 15 mesi) e adulti.


Le carni di puledro sono di colore rosso e con l’età tendono a scurirsi.


Il grasso di colore giallastro ha un aspetto oleoso.


I tagli posteriori sono utilizzati per preparare bistecche, mentre le parti restanti sono destinate a macinati o cotture in umido.


La causa principale di questo fatto è il grasso che, date le sue caratteristiche organolettiche, rende le carni equine inadatte per la preparazione di lessi o brodi.


Caratteri distintivi tipici delle carni equine sono il colore rosso scuro e la relativa dolcezza derivante dalla maggiore quantitàdi zuccheri muscolari.


FRATTAGLIE ROSSE


Il Fegato deve avere un colore omogeneo e brillante e deveesseresodo e liscio, va consumato subito. Il Cuore va consumato fresco e deve essere di colore rosso vivo e la carne ben soda.I Rognoni di vitello e di bue sono formati da più lobi; quelli di maiale e montone hanno un lobo.


La Lingua di vitello si presta a una cottura bollita, mentre quella del bovino adulto viene salmistrata.


Trippa


[image: image]


La trippa fa parte del quinto quarto e si ricava dalle diverse parti dello stomaco del bovino. La trippa costituisce un alimento tradizionale di molte regioni d'Italia, in particolare della cucina ligure, romana e toscana.


È consumata sin dall'antichità, i greci la cucinavano sulla brace, mentre i romani la usavano per preparare salsicce.


Oltre allo stomaco dei ruminanti, viene usato anche quello del maiale (il trippino) più raramente, come in Abruzzo, la trippa dell'agnello.


Rumine o Croce: detto anche Ciapa, Croce, Larga, Panzone, è la parte più spessa e più grassa della trippa, rappresenta la maggior parte di tutto lo stomaco del bovino ed ha il compito di contenere tutto il cibo ingerito.


Reticolo o Cuffia: detto Beretta, Cuffia, Nido d'ape, è spugnoso e la sua forma ricorda una cuffia.


Omaso o Foiolo: detto Centupezzi, Foiolo, Libretto, Millefogli, Centopelli è la parte più magra ed ha una caratteristica struttura lamellare ovvero con innumerevoli pieghe di colore bianco che ricordano le pagine di un libro aperto.


Abomaso o Lampredotto: detto Caglio, Francese, Frezza, Lampredotto, Quaglietto, Ricciolotta, è quello più vicino all'intestino, la parte più scura della trippa di colore marrone e piuttosto grassa che ricorda i nastri arricciati insieme.


ANIMALI DA CORTILE.


La Faraona di 5-6 mesi (simile al Fagiano) è uno dei più apprezzati.


Viene di solito cotta glassata o brasata; se si desidera arrostirla, è consigliabile bardare il petto con fettine di lardo, poiché ha carni piuttosto asciutte.


Le anatre più diffusesono l’anatra muta e nostrana: la prima si riconosce dal piumaggio grigio e viene generalmente cotta al sangue, la seconda ha invece un piumaggio chiaro ed è sempre ben cotta.


L’Oca è stata per diverso tempouna tradizionale pietanza natalizia, le razze più comuni sono l’oca grigia, da cuocere in umido, e la più piccola oca bianca, da cuocere arrostita o brasata.


Il Piccione ha carni di buona qualità se l’animale non ha più di 6 mesi e un peso di circa 600 grammi.


Lo Struzzo ha carni rosse magre, a ridotto contenuto di colesterolo e le carni sono tenere e dolciastre.


SELVAGGINA DI PENNA


L'Italia e la cacciagione hanno un rapporto complicato.


La selvaggina da piuma si può consumare, ma non si può commercializzare, quindi non si trova nei ristoranti e chi vuole può provvedere al proprio consumo personale.


Ci limitiamo ai due più famosi e ricordiamo che per molti animali è vietata la caccia.


Il Fagiano femmina ha carni moltopregiate.


Per distinguere i soggetti giovani da quelli vecchi occorre osservare la prima penna dell’ala, che nei primi è a punta, mentre nei secondi è arrotondata.


La Quaglia d’allevamento ha carni abbastanza tenere, con un aroma quasi assente; non devono quindi essere sottoposte ad alcun periodo di frollatura.


Le quaglie vengono in genere arrostite, cotte in casseruola oppure affogate.


SELVAGGINA DI PELO


La carne più pregiate sono quelle degli animali di montagna (vedi Capriolo) poiché si nutrono delle migliori erbe.


Ha un elevato potere nutritivo, è ricca di sostanze minerali, ferro solubile e vitamina B2.


La qualità della carne cambia secondo la salute dell’animale, dell’età, del sesso e dal tipo di ferita che l’ha ucciso e dall’adeguata conservazione, va quindi valutato caso per caso da esperti.


Le carni di Lepre più apprezzate sono quelle della femmina, di 6-10 mesi.


Ottimo il ragù di lepre (per le pappardelle) viene tipicamente cotto in umido.


Il Cinghiale più pregiato e utilizzato è il cinghiale giovane.


La carne è perfetta per brasati e spezzatini (pancia o costoline, stinco) o per il ragù ma anche per cotture al forno (coscia, spalla, carré), in padella e alla griglia (costolette, filetti).





Ricette







	Agnolotti di Manzo

	

	Zia Angela











Ingredienti x 4 Per la pasta:


[image: image] Farina debole (W160), 500 gr


[image: image] Uova, 3


[image: image] Tuorli, 3


[image: image] Olio extravergine di oliva,1 c.io


[image: image] Vino bianco,½ b.ere


[image: image] Sale,1 pizzico


Per il ripieno:


[image: image] Matamà, 1 Kg


[image: image] Uova, 5


[image: image] Pangrattato


[image: image] Sedano


[image: image] Vino rosso tipo Barbera, 2 b.eri


[image: image] Cipolla, 1 piccola


[image: image] Sale e Pepe


[image: image] Carote, 1


[image: image] Spicchio di aglio, 1


[image: image] Olio extravergine di oliva


[image: image] Salvia, Rosmarino, Maggiorana, Timo


[image: image] Grana Padano


[image: image] Burro


[image: image] Cannella, ½ stecca


[image: image] Noce moscata


[image: image] Chiodi di garofano,2





Pronta in: 3 oreDifficoltà: alta


Preparate il ripieno


Prendete la carne e fatela a tocchetti il più possibile uniformi tra loro.


Fate un trito di aglio, carota sedano e cipolla.


Mettete un filo di olio in padella e fate soffriggere il trito di verdure.Salate e Pepate.


Aggiungete le erbe aromatiche, quindi il vino, i chiodi di garofano e la cannella.


Coprite e lasciate in infusione per 2 ore e poi fate cuocere a fiamma bassa il tutto per 2 ore.


Mentre la carne cuoce preparate la sfoglia


Setacciate la farina e incorporate via via tutti gli ingredienti, lavorando il tutto fino ad ottenere un impasto omogeneo.


Coprite con la pellicola trasparente e fate riposare.


Torniamo al ripieno


Quando la carne è stufata al punto giusto scolatela, filtrate il suo sugo di cottura e mettete da parte.


Tritate la carne, quindi aggiungete prima qualche cucchiaio del sugo alla carne tritata, poi le uova sbattuta con una forchetta, e alla fine aggiungete il grana grattugiato e a una grattata di noce moscata.


Amalgamate bene il tutto e poi salate e Pepate.


Assemblaggio


Riprendete l’impasto e tirate la sfoglia per ricavare delle strisce larghe 5 cm.Aiutandovi con un cucchiaino mettete il ripieno a intervalli regolari fermandovi a metà della sfoglia (nel senso della lunghezza.


Chiudete la sfoglia con la metà scoperta e sigillate bene con le dita.Prendete la rotella dentata e tagliate su tre lati gli agnolotti uno a uno (volendo potete dare delle forme a vostro piacimento come triangoli, cerchi o anelli).


Cottura


Lessate gli agnolotti in abbondante acqua salata e serviteli


[image: image] Con un sugo fatto con la stessa carne tritata del ripieno.


[image: image] Con burro e salvia.


[image: image] Annegati nel vino.







	Anatra con Mandorle e Curry

	

	Elisa
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Ingredienti x 4


[image: image] Anatra pulita,1


[image: image] Sapori (Carota, Cipolla eSedano)


[image: image] Porro,1 piccolo


[image: image] Timo, Maggiorana, Prezzemolo, Salvia


[image: image] Sale e Pepe


[image: image] Burro


[image: image] Mandorle in polvere, 2 c.i


[image: image] Curry,1 c.ino


[image: image] Cognac





Pronta in:2 oreDifficoltà: media


Dividete l'anatra in cosce e petto.


Preparate il brodo di Anatra.


Fate a cubetti tutti i sapori e il porro, mettete una noce di burro in pentola e fate rosolare i sapori.


Aggiungete i petti di anatrae il mazzetto di aromi e subito dopo almeno 1.5 litri di acqua.


Fate sobbollire a fuoco basso per 2 ore, deve rimanerne circa ½ litro.


A fine cottura non deve restare che un mezzo litro di brodo.


Passate il tutto in un colino per estrarre il sugo filtrato


Preparate le cosce di anatra.


Imburrate una teglia e metteteci sopra i pezzi di anatra.


Con il grill infornate a 200 gradi per 10 minuti, fino a quando i pezzi sono coloriti. Fasciate nell'alluminio tutti i pezzi di anatra con un filo di cognac, sale e pepe.Teneteli cosi per 20 minuti


Prima di servire riducete ancora un po' il brodo di anatra.


Mettete una noce di burro in padella e una volta sciolto salate e pepate, aggiungete 2 cucchiai di polvere di mandorla e 1 cucchiaino di curry, lasciate insaporire e tenete calda la salsa.


Mettete l’anatra nel piatto e irrorate con il brodo, quindi servite con la salsa di mandorle e curry.







	Asino in umido

	

	Milosc











Ingredienti x 4


[image: image] Reale di asino, 750 gr


[image: image] Sapori (Carota, Cipolla e Sedano)


[image: image] Aglio, 2 spicchi


[image: image] Funghi secchi, 25 gr


[image: image] Vino rosso Barolo


[image: image] Sale e Pepe


[image: image] Farina


[image: image] Burro e Lardo


[image: image] Olio extravergine di oliva, 1 b.ere


[image: image] Brodo vegetale


[image: image] Chiodi di garofano,


[image: image] Timo e Rosmarino


[image: image] Cannella, 1 stecca


[image: image] Fecola, 1 c.io





Pronta in:5 oreDifficoltà: media


Con un coltellino praticate delle incisioni nel senso delle fibre della carne e inserite dell’aglio tritato e del lardo, aggiungete un rametto di timo e rosmarino e legatela carne con del filo da cucina.


Passate la carne nella farina scrollando quella in eccesso, quindi mettetela in una pentola con un filo di olio.


A fiamma viva fate rosolare bene, aggiungete il vino e fate sfumare, quindi aggiungete i sapori tritati grossolanamente, i funghie le spezie.


Coprite con il brodo, incoperchiate e fate cuocere a fiamma bassa per 4 ore, rabboccate con del brodo se asciuga troppo.


Togliete la carne e avvolgetela in un foglio di carta stagnola e passate al colino le verdure.


Restringete il sugo aggiungendo un cucchiaio di fecola.


Tagliate la carne a fettine con un coltello affilato e disponetela in una pirofila calda, copritela con il suo intingolo e servitela.







	Arrosto di Asino

	

	Milosc











Ingredienti x 4


[image: image] Scamone di Asino, 1 Kg


[image: image] Aglio, 2 spicchi


[image: image] Salvia, Rosmarino


[image: image] Alloro


[image: image] Sapori (Carota, Cipolla e Sedano)


[image: image] Sale e pepe in grani


[image: image] Funghi secchi


[image: image] Vino bianco secco


[image: image] Olio extravergine di oliva





Pronta in:5 oreDifficoltà: media


Tritate i sapori, tritate l’aglio e un cucchiaio di funghi secchi.


Mettete un filo di olio in padella e fate rosolare a fuoco vivo tutti i triti.


Aggiungetedel pepe macinato e gli aromi, salate e irrorate con un bicchiere di vino e fate sfumare.


Spegnete e lasciate raffreddare la marinata.


Mettete la carne in un contenitore e bagnatela con la marinata, coprite e mettete in frigorifero a marinare, girando di tanto in tanto, per almeno 3 ore.


Scolate e asciugate bene la carne, quindi mettetela in un tegame appena più grande, con un filo di olio e fate rosolare bene da tutti i lati (giratelo sempre con le pinze).


Una volta rosolato aggiungete la marinata e fate andare a fiamma bassa fino al bollore, quindi coprite e fate andare per 1 ora girando ogni tanto, la carne è cotta quando la temperatura al cuore della carne sarà di 72°C.


Coprite la carne con l’alluminio e lasciate riposare una decina di minuti.


Spegnete ed eliminate le foglie di alloro, di salvia e il rosmarino, passate tutto al mixer per ridurre l’intingolo a salsina. Con un coltello ben affilato tagliate la carne e servitela con la sua salsina.







	Arrosto di Manzo all’Aceto

	

	Chef per Caso
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Ingredienti x 4


[image: image] Manzo Sottopaletta, 800 gr


[image: image] Cipolla bionda, 1 piccola


[image: image] Aglio, 1 spicchio


[image: image] Alloro, 2 foglie


[image: image] Aceto forte di vino rosso, 2 c.i


[image: image] Senape rustica, 1 c.io


[image: image] Brodo di carne, 3 mestoli


[image: image] Vino bianco, ½ b.ere


[image: image] Burro, 20 gr


[image: image] Olio extravergine di oliva


[image: image] Sale e Pepe





Pronta in:20 minutiDifficoltà: bassa


Sbucciate l'aglio e la cipolla, schiacciate l'aglio e tritate la cipolla.


In una casseruola scaldate l’olio e il burro, quindi fate rosolare la carne con le foglie di alloro.


Fatela dorare bene da tutte le parti, girandola con 2 palette (non bucatela con una forchetta).


Salate e pepate, quindi unite aglio e cipolla, bagnate con il vino e lasciatelo evaporare quasi completamente a fuoco vivace.


Togliete l’aglio e unite la senape, coprite e fate andare per90 minuti a fiamma molto dolce, bagnando prima con l'aceto e poi man mano con il brodo caldo, girando la carne di tanto in tanto.


Spegnete e togliete l'arrosto dalla casseruola, avvolgetelo in un foglio di alluminio e fate riposare per 10 minuti; affettate la carne e servitela con il suo fondo di cottura passato e filtrato.







	Bollito misto alla lombarda

	

	Brambuz











Ingredienti x 4


[image: image] Sottofiletto di Manzo (Scamone), 1 Kg


[image: image] Biancostato di Manzo, 450 gr


[image: image] Testina di Vitello, 450 gr


[image: image] Pollo, 750 gr


[image: image] Cotechino,250 gr


[image: image] Pancetta affumicata a cubetti, 100 gr


[image: image] Aglio,2 spicchi


[image: image] Sapori (Carota, Cipolla e Sedano)


[image: image] Sale e pepe


[image: image] Mostarda lombarda





Pronta in:3 oreDifficoltà: media


Prendete il pezzo di manzo e steccatelo con pancetta e l'aglio.


Riempite una pentola che possa contenere il manzo con dell'acqua leggermente salata.


Mettete i sapori (carota, cipolla e sedano) e portate a bollore.


Quando l'acqua bolle corposamente immergete il pezzo di manzo.


Immergete anche il pollo e il biancostato di manzo.


Fate sobbollire per 50 minuti a fiamma bassa schiumando continuamente.


Scolate e togliete il pollo dalla pentola e sostituirlo con la testina di vitello.


Fate andare a fuoco basso per almeno 1 ora e mezza.


Mentre il tutto cuoce lessate il cotechino a parte.


Seguite le istruzioni presenti nella confezione oppure mettete il cotechino in acqua fredda, bucate la pelle con una forchetta in più punti, quindi portate a ebollizione e fatelo andare per circa 50 minuti. Servite carne e cotechino a fette, il tutto accompagnando con dell'ottima mostarda della Lombardia. Potete riutilizzare il brodo per fare ottimi risotti.







	Brasato di Cinghiale alle Mele

	

	Elisa











Ingredienti x 4


[image: image] Cinghiale (tagliato nella coscia-costolette), 1 Kg


[image: image] Cipolle, 1 Sugna, 50 gr


[image: image] Mele renette, 2


[image: image] Foglie di alloro, 1 Salvia,4 foglie


[image: image] Prezzemolo,1 c.ino


[image: image] Fecola, ½ c.ino Barbera,2 b.eri


[image: image] Brandy, 2 c.i


[image: image] Burro


[image: image] Olio extravergine di oliva


[image: image] Sale e pepe


[image: image] Aceto di vino,1 litro


[image: image] Acqua,1 litro





Pronta in:1 giornoDifficoltà: media


Marinate la carne di cinghiale per una notte intera in una miscela di acqua e aceto in parti uguali.


Sgocciolate e lavate e la carne (fatela preparare già da un macellaio se ne conoscete uno).


Mettete un po' di olio in una padella e fate soffriggere la cipolla tritata non troppo fine, aggiungete il prezzemolo tritato con alloro e salvia e poi aggiungete la carne e fatela rosolare bene.


Bagnate con il vino e poi salate epepate, coprite e fate andare a fuoco basso per almeno 90 minuti.


Passati 80 minuti (non prima sennò le mele anneriscono), senza togliere la buccia, private le mele del torsolo e fartele a dadini.


Mettete una noce di burro in padella e rosolate le mele, quindi fiammeggiate col brandy e dopo un minuto aggiungete il sugo filtrato della carne che oramai è cotta.


Fate appena bollire e legate il tutto con la fecola sciolta in poca acqua fredda, proseguite la cottura fino ad ottener una sorta di sciroppo.


Affettate il cinghiale e versate il sugo sul cinghiale, quindi servite.







	Brasato di Manzo classico al Barolo

	

	Riccardo









[image: image]




Ingredienti x 4


[image: image] Carne magra della


[image: image] coscia di manzo,1 Kg Barolo, 1 bottiglia


[image: image] Olio extravergine di oliva


[image: image] Burro


[image: image] Chiodo di garofano


[image: image] Aglio, 1 spicchio


[image: image] Sapori (Cipolla, Carota e Sedano)


[image: image] Lauro,2 foglie


[image: image] Rosmarino


[image: image] Maggiorana


[image: image] Farina


[image: image] Cannella


[image: image] Sale e pepe





Pronta in:1 giornoDifficoltà: media


Pulite e tritate l'aglio e la cipolla, pulite e tritate il sedano, la carota e il rosmarino.


Mettete tutti gli aromi in un recipiente insieme alla carne di manzo e tutto il barolo. Fate macerare per 12 ore.


Riprendete la carne, scolatela e asciugatela, quindi passate la carne nella farina.


Mettete un filo di olio in una padella insieme a una noce di burro., fate rosolare la carne e regolate di sale e pepe.


Dopo che la carne ha assunto un bel colore aggiungete il barolo con le verdure e gli aromi in cui è macerata la carne.


Incoperchiate e fate cuocere a fiamma bassa per circa 3 ore.


Una volta pronta fate intiepidire e tagliate a fette la carne. Filtrate il fondo di cottura passandolo al passaverdure. Servire la carne con il suo sugo.







	Camoscio Stufato

	

	Gipeto











Ingredienti x 4


[image: image] Polpa di camoscio fatta a tocchi, 1 Kg


[image: image] Vino bianco, 2 b.eri


[image: image] Grappa bianca, 1 b.ere


[image: image] Carota e Cipolla


[image: image] Olio extravergine di oliva


[image: image] Alloro,1 foglia


[image: image] Rosmarino e timo


[image: image] Sale e Pepe





Pronta in: 1 giorno Difficoltà: bassa


Mettete a marinare il camoscio nel vino bianco e la grappa.


Aggiungete la carota, la cipolla a pezzi, l'alloro e un rametto di rosmarino e timo.


Fate marinare per 1 notte intera e poi filtratela marinatura e tenetela da parte.


Tritate le verdure della marinatura (tranne l'alloro).


Mettete un filo di olio in una casseruola e soffriggete le verdure tritate.


Aggiungete la carne passata prima nella farina e fate cuocere bagnando con la marinatura. Aggiustate di sale e pepe.


Se i pezzi di carne non sono grossi dopo 40 minuti è pronto da servire.




Il Brasato





[image: image]


Viste le lontane origini piemontesi (Fontanile – AT) spreco volentieri qualche riga sul Brasato di Manzo, un piatto storico della cucina piemontese.


Un pezzo di manzo prima rosolato in pentola e poi cotto a lungo e molto lentamente nel vino rosso (di solito Barolo), spezie e verdure.


Preparare un brasato che si sciolga in bocca e altamente complicato e richiede molto tempo.


Quale taglio usare? E’ fondamentale scegliere il pezzo di carne giusta. I tagli più idonei sono i muscoli duri che si ammorbidiscono con la lunga cottura.


Se utilizzate carni di pregio (Scamone, Noce, Sottofesa) ricordate di fare la lardellatura, introdurre con l’apposito strumento il lardo (o la pancetta) nella carne cruda (60 gr per ogni kg di carne)


Spalla e parte bassa della coscia (Reale, Capello del Prete) sono tagli un po’ meno pregiati e rappresentano un ottimo compromesso per chi si avvicina per la prima volta a questa ricetta.


Carni ancora meno pregiate (Geretto) richiedono una cottura lunghissima e lenta ma possono riservare delle sorprese se cotti bene.


Quale vino utilizzare? Il Barolo è senza dubbio il più usato nelle ricette ma consiglio anche il Barbaresco (vedrete che sorpresa), ma se non l’avete non allarmatevi, potete ottenere ottimi risultati con un vino rosso di ottima qualità,non troppo giovane e piuttosto corposo.


La Marinatura, una pratica necessaria? La Marinatura è una delle principali differenze che potrete trovare nelle ricette. I pareri degli Chef sull’utilità di quest’operazione sono molto discordanti. C'è chi ritiene la marinatura inutile e chi per la cottura riusa tutta la marinatura, o chi invece butta via tutto e per la cottura predilige usare vino e verdure nuove, a voi la scelta …


La pentola ideale? per un ottimo brasato di manzo è e rimane una casseruola in ghisa (in alternativa il coccio). Sembra una banalità ma è di fondamentale importanza che la pentola sia alta e contenga perfettamente la carne.


Questo permetterà di non sprecare troppo vino e farà si che la carne aderisca alle verdure.


La carne va legata: quest’operazione è necessaria in modo che la carne non si sfaldi in cottura










	Camoscio alla Valdostana

	

	Vittoria











Ingredienti x 4


[image: image] Camoscio, 800 gr


[image: image] Lardo, 100 gr


[image: image] Burro, 100 gr


[image: image] Timo e Lauro


[image: image] Cipolla


[image: image] Vino rosso tipo Barolo, 1litro


[image: image] Brandy


[image: image] Sale e Pepe





Pronta in: 2 giorni Difficoltà: alta


Steccare il Camoscio (usate la Spalla) con il lardo, quindi metterla insieme alle spezie ed a un pezzo di cipolla a marinare nel vino per due giorni interi.


Mettete una noce di burro in padella e fate soffriggere la cipolla tritata, fate rosolare la carne e poi sprizzate con il brandy, fate cuocere la carne per circa un'ora. Salate e Pepate.


Passare la salsa al setaccio e servire la carne con la salsa.







	Capriolo alla Birra Guinness

	

	Giangi











Ingredienti x 4 Per la marinata


[image: image] Birra Guinness,1 litro


[image: image] Carota,1


[image: image] Cipolla,1


[image: image] Aglio,2 spicchi


[image: image] Chiodi di garofano,2


[image: image] Alloro,1 foglia


[image: image] Limone bio,1


[image: image] Pepe nero in grani


[image: image] Olio extravergine di oliva


Per la ricetta


[image: image] Coscia di Capriolo, 1.5 Kg


[image: image] Lardo d’Arnad,100 gr


[image: image] Panna fresca


[image: image] Pancetta a fette,100 gr


[image: image] Senape(opzionale)


[image: image] Olio extravergine di oliva


[image: image] Carota, Cipolla, Sedano


[image: image] Timo, Maggiorana, Rosmarino





Pronta in:1 giorniDifficoltà: media


Marinata:


Fatecarota e cipolla a pezzi e mischiateli ai chiodi di garofano, a dei grani di pepe e alla foglia di alloro.


Unite l’aglio spezzettato e aggiungete il limone fatto a fettine.


Mettete un filo di olio in padella e fate rosolare il preparato di sapori e aromi.Versate nella padella la birra e fatela andare a fuoco basso per 40 minuti, spegnete e fate raffreddare.


Versate tutto in una terrina e mettete il Camoscio (usate come taglio la Coscia), lasciatela marinare per 1 giorno girandola spesso.
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Non tutti sono grandi Chef, ma nelle Vostre case
un grande Chef puo nascondersi in ognuno di Voi.
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