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Lista della spesa[1] per il

17 marzo

Giorno di San Patrizio

Manzo sotto sale e cavolo

Sauté di funghi
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Frutta e verdura 

2 cipolle

6 patate rosse

240 g di carote baby

Aglio

1 cavolo verde (piccolo)

Funghi champignon

2 gambi di sedano

Corsia 1 formaggi a fette e grattugiati/ formaggi speciali/ raffreddore e influenza/ vitamine/ formaggi interi/ panna acida/ formaggio spalmabile

Corsia 2 dentifricio/ primo soccorso/ cura degli occhi/ prodotti femminili

Corsia 3 salute e bellezza/ creme/ deodoranti/ bagnoschiuma/ shampoo

Corsia 4 carta assorbente/ fazzoletti/ carta igienica/ lampadine

Corsia 5 candele/ biglietti d’auguri/ carta regalo

Corsia 6 lettiere per gatti/ cibo per gatti/ cibo per cani/ semi per uccelli

Corsia 7 detersivi/ scope e spazzoloni/ detergenti/ candeggina/ detersivi per piatti/ profumatori per ambiente

Corsia 8 sacchetti di plastica/ usa e getta/ contenitori di plastica/ pellicole e alluminio

Corsia 9 patatine e salatini/ ketchup e senape/ condimenti/ tortillas/ olive nere

Corsia 10 ghiaccio/ pasti pronti congelati/ colazione/ torte congelate/ gelato/ succhi congelati

Corsia 11 pizze surgelate/ patate e verdure surgelate/ biscotti/ snack di frutta/ cracker

Corsia 12 caramelle/ bibite

Corsia 13 acqua/ bibite/ coca-cola dietetica

Corsia 14 succhi/ bevande per lo sport/ popcorn/ snack

Corsia 15 zuppe/ preparati per pasta/ cibo italiano/ pasta

Corsia 16 aceto/ olio/ dolci/ budini e gelatine/ preparati per torte/ spezie e condimenti

Corsia 17 macedonie/ latte condensato/ farina/ succo di mela/ lievito/ mac&cheese/ miele/ sacchi per spazzatura/ sciroppo

Corsia 18 verdure in scatola/ brodo di pollo/ tonno in scatola/ salsa gravy/ riso/ legumi secchi/ cibo asiatico

460 ml di brodo di manzo e 1 lattina di brodo di pollo

1 dado di manzo

Corsia 19 cibo messicano/ salse/ barrette di cereali/ barrette di granola/ cereali

Corsia 20 pane/ caffè/ tè/ panini/ merendine/ marmellate e gelatine

Vini e liquori

Vino della Borgogna o un vino rosso fermo, Cabernet o Merlot

Prodotti da forno

Gastronomia

Formaggi speciali

Carne e pesce

1 kg abbondante di punta di petto di manzo al sale

Pancetta e salsicce

Uova

Latte/ bevande mezzo e mezzo/ panna da cucina/ panna acida

Yogurt

Burro

Affettati di prosciutto e tacchino

Wuster e salsicce di Andoulie
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RICETTA DEL MANZO AL SALE A LENTA COTTURA E CAVOLO

Il manzo al sale, in inglese Corned beef, si prepara con una punta di petto di manzo che viene tenuta sotto sale per alcuni giorni. Corned si riferisce infatti ai cristalli di sale usati per la lavorazione (ndt).

Il manzo al sale con cavolo a lenta cottura è una ricetta facile ma è essenziale prepararla per il giorno di san Patrizio. Questa semplice ricetta a lenta cottura del tradizionale manzo al sale con cavolo si cucina da sola, senza doverla curare continuamente. È la migliore ricetta per questo piatto tanto amato.

Ingredienti

1 kg abbondante di punta di petto di manzo al sale

1 cipolla media a fette

6 patate rosse pelate e tagliate a metà

2 gambi di sedano sminuzzati

1 dado di manzo

1 spicchio d’aglio tritato

1 cucchiaio di salsa Worcestershire

1 cucchiaino di senape in polvere

Le spezie che vengono date insieme alla carne (facoltativo)

1 cavolo piccolo tagliato a spicchi

1 cucchiaino di semi di cumino

460 ml di brodo di manzo

Procedimento

Elimina tutto il grasso visibile dalla punta di manzo.

Spruzza all’interno della tua pentola per la cottura lenta[2] uno spray antiaderente.

Posiziona la cipolla, le patate e le carote sul fondo della pentola e appoggia sopra la carne.

Unisci il dado, l’aglio, la salsa Worcestershire, la senape in polvere e il brodo di manzo.

Versa il composto sulla carne.

Aggiungi le spezie incluse nella carne (a piacere). Chiudi il coperchio.

Cuochi con il programma a bassa temperatura dalle 8 alle 10 ore, oppure in modalità alta temperatura per 4/5 ore, aggiungendo gli spicchi di cavolo e i semi di cumino quando manca un’ora alla fine della cottura.

Elimina il liquido di cottura, affetta la carne e servila con senape a piacere.

Buon appetito!

SAUTÈ DI FUNGHI DELLA BORGOGNA

Tempo di preparazione: 35 minuti

Per 2/4 persone

Ingredienti

300 ml di brodo di manzo

25 g di cipolla tagliata a dadini

Funghi champignon

75 ml di vino della Borgogna o un vino rosso fermo come Cabernet o Merlot.

Procedimento

Versa il brodo di manzo in una pentola e fai sobbollire con la cipolla per 15 minuti.

Aggiungi i funghi e il vino.

Cuoci a fuoco lento per altri 15 minuti.

Per una cena romantica, servi i funghi con una bistecca. Per il giorno di san Patrizio servili con il manzo al sale.
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Lista della spesa per
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La domenica di Pasqua

12 Aprile

Prosciutto arrosto al miele

Pastinaca arrosto con rosmarino

Bocconcini di Mac and Cheese

Insalata Pura Vida

Muffin di crusca d’avena e lamponi

Peperoncini jalapeño ripieni

Insalata ambrosia

Girelle alla cannella e mirtilli a lenta cottura

Torta alla crema con cocco e lavanda

Brie in crosta

Formaggio spalmabile italiano e ricotta

Frutta e verdura

670 g di pastinaca

Pomodoro

Rucola

Mango fresco

Anacardi

Lamponi

450 g di peperoncini jalapeño

Mirtilli

1 limone

Corsia 1 formaggi a fette e grattugiati/ formaggi speciali/ raffreddore e influenza/ vitamine/ formaggi interi/ panna acida/ formaggio spalmabile

270 g di formaggio cheddar

4 formaggi spalmabili più 450 g

110 g di formaggio Monterey Jack grattugiato

Corsia 2 dentifricio/ primo soccorso/ cura degli occhi/ prodotti femminili

Corsia 3 salute e bellezza/ creme/ deodoranti/ bagnoschiuma/ shampoo

Corsia 4 carta assorbente/ fazzoletti/ carta igienica/ lampadine

Corsia 5 candele/ biglietti d’auguri/ carta regalo

Corsia 6 lettiere per gatti/ cibo per gatti/ cibo per cani/ semi per uccelli

Corsia 7 detersivi/ scope e spazzoloni/ detergenti/ candeggina/ detersivi per piatti/ profumatori per ambiente

Corsia 8 sacchetti di plastica/ usa e getta/ contenitori di plastica/ pellicole e alluminio

Corsia 9 patatine e salatini/ ketchup e senape/ condimenti/ tortillas/ olive nere

Olive Kalamata

Salsa ranch per insalata

Corsia 10 ghiaccio/ pasti pronti congelati/ colazione/ torte congelate/ gelato/ succhi congelati

2 Pasta sfoglie (490g)

Corsia 11 pizze surgelate/ patate e verdure surgelate/ biscotti/ snack di frutta/ cracker

1 pacco di cracker (ad esempio Pepperidge Farm)

Corsia 12 caramelle/ bibite

Corsia 13 acqua/ bibite/ coca-cola dietetica

Corsia 14 succhi/ bevande per lo sport/ popcorn/ merendine

Ciliegie disidratate

Corsia 15 sapone/ preparati per pasta/ cibo italiano/ pasta

150 g di maccheroni

Corsia 16 aceto/ olio/ dolci/ budini e gelatine/ preparati per torte/ spezie e condimenti

60 g di crusca d’avena

Zucchero di canna

Zucchero a velo

300 g di cocco grattugiato zuccherato

Zucchero

Corsia 17 macedonie/ latte condensato/ farina/ succo di mela/ lievito/ mac&cheese/ miele/ sacchi per spazzatura/ sciroppo

Pane grattugiato

Lievito per dolci

Latte di cocco non zuccherato

Amido di mais

Farina

Estratto di vaniglia

Estratto di cocco

30 g di noci pecan tritate

Corsia 18 verdure in scatola/ brodo di pollo/ tonno in scatola/ salsa gravy/ riso/ legumi secchi/ cibo asiatico

Mais dolce arrostito

Corsia 20 pane/ caffè/ tè/ panini/ merendine/ marmellate e gelatine

Vini e liquori

Prodotti da forno

Croissant

Gastronomia

Formaggi speciali

Formaggio di capra

Formaggio brie

Carne e pesce

Mezzo prosciutto con osso, inciso diagonalmente (3,5 kg) 

Pancetta e salsicce

Pancetta

Uova

Uova 

Latte/ bevande mezzo e mezzo/ panna da cucina/ panna acida

Latticello

Panna

Latte

450 g di ricotta

Yogurt

Yogurt greco: circa 500g

Burro

Burro non salato

Affettati di prosciutto e tacchino

Prosciutto affumicato della Foresta Nera

Wuster e salsicce di Andoulie

PROSCIUTTO ARROSTO AL MIELE

Ingredienti

Mezzo prosciutto con osso, inciso diagonalmente (3,5 kg) 

30 g di burro sciolto

3 cucchiai di miele

300 g di zucchero semolato

Mezzo cucchiaino di sale aromatico

Mezzo cucchiaino di cipolla in polvere

Mezzo cucchiaino di cannella in polvere

Mezzo cucchiaino di noce moscata in polvere

1,5 g di zenzero in polvere

1,5 g di garofano in polvere

1,5 g di paprika

1 pizzico di mix di spezie

Procedimento

Rifila il prosciutto se necessario e posizionalo nella pentola per cottura lenta. Prendi il burro sciolto, uniscilo al miele e spargilo sul prosciutto, facendolo penetrare nelle fette. Chiudi il coperchio e cuoci a temperatura BASSA per 4-5 ore.

A fine della cottura, preriscalda il forno ad alta temperatura e rivesti una teglia con uno strato di alluminio.

Unisci in una ciotola zucchero, sale aromatico, cipolla in polvere, cannella, noce moscata, zenzero, chiodi di garofano, paprika e il mix di spezie. Cospargi metà delle spezie sul prosciutto.

Fai arrostire per alcuni minuti, finché non sarà caramellato, quindi togli dal forno.

Metti il resto del mix di spezie in una padella. Aggiungi 3 cucchiai di acqua o di liquido rilasciato dal prosciutto durante la cottura in pentola. Un’ottima alternativa è un mix di acqua o liquido di cottura e bourbon. Mescola e porta a bollore. Fai bollire per circa un minuto, poi togli dal fuoco.

Versa o distribuisci con un pennello la salsa, poi rimetti in forno per altri 1 o 2 minuti (attenzione a non farlo bruciare!). Rimuovere dal forno e far ripostare per 5-10 minuti.
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