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    LE CARNI




    conoscerle per cucinarle meglio


  




  




  

    A BERGAMASCHI ROMANO nostro zio, che ci ha avviato nel suo negozio (poi diventato anche il nostro) che ha gestito dal 1979 assieme a Mario Fiorini (macellaio e nostro insegnante) fino al 1989 per proseguire poi assieme a Dino e Claudio fino al 2001 quando termina la vita lavorativa.


  




  

    Professionisti dal 1980… era lo slogan che avevamo apposto nel camioncino del negozio che gestivamo nel comune di Bentivoglio, a San Marino in provincia di Bologna. Infatti, è dall’Ottanta, secolo scorso, che inizia il percorso professionale ufficiale di Claudio e dopo 3 anni (per ragioni anagrafiche) quello di Dino. Quindi oltre 75 anni complessivi di lavoro nel settore carni. Così abbiamo voluto mettere per iscritto la nostra esperienza vissuta dietro ai banchi di macellerie e salumerie, dove ogni aneddoto di richieste e di consigli di come preparare e cuocere la carne, ci hanno arricchito e così anche se non siamo cuochi, abbiamo pensato sia giusto e bello tramandare la nostra esperienza. Oggi nel commercio moderno, la fa da padrona la grande distribuzione dove il libero servizio è imperante a discapito del banco assistito. Destreggiarsi tra i vari tagli senza alcun macellaio da cui farsi consigliare non è sempre semplice, così con questo libro vorremmo provare ad aiutare chiunque voglia capire meglio come scegliere la carne per creare le proprie ricette.




    Per cucinare la carne in modo ottimale, è necessario saper conoscere il taglio anatomico più indicato per ciò che si vuol fare. Ogni taglio ha delle peculiarità e conoscerle è basilare per ottenere il massimo in cucina.




    Proviamo a spiegare come riconoscerle.




    Qualità, freschezza e frollatura sono i punti cardini per scegliere dell’ottima carne.




    Le carni si dividono in carni rosse e carni bianche. Il colore è dato dalla mio globina che in alcune specie, come ad esempio i bovini adulti, si trova in maggiore quantità che in altri tipi di carne, come ad esempio nei conigli.




    Analizziamo nel dettaglio le varie specie di carne e il suo utilizzo in cucina.




    [image: ]


  




  

    I BOVINI




    Le carne di bovino adulto sono carni rosse, hanno un contenuto di circa il 75% di acqua e un apporto proteico del 18%.




    Contengono, inoltre ferro, selenio, vitamine del gruppo B, D e K, magnesio, cromo, acido folico e acidi grassi.




    Marezzatura




    Cosa vuol dire marezzatura? Spieghiamo. Visto che questo termine, lo incontreremo spesso parlando dei bovini.




    La marezzatura, è il grasso infiltrato nel muscolo, conferisce tenerezza e sapore alla carne, si può presentare alla vista in due modi: con puntini come se fossero piccole foglioline di prezzemolo e questo fa sì che prenda il nome di prezzemolatura oppure con “vene” come se fosse marmo e ciò fa sì che si dica marmorizzata. Questo tipo di carne è sicuramente la più tenera ma è anche quella che ha un apporto maggiore di grassi.




    Frollatura




    Anche questo è un termine che soprattutto per i bovini, ricorrerà spesso nel nostro racconto.




    Frollatura è la stagionatura della carne.




    Paradossalmente la carne quando è molto bella con un colore acceso e senza alcun alone verde a fare da cornice alla fettina, non è stagionata, quindi ha buone possibilità di non essere tenera come se lo fosse. La duratura della frollatura varia in base alla razza ed ai tagli. In genere più è frollata più è tenera. Dopo la macellazione i muscoli si contraggono, per cui serve la frollatura. Viene effettuata lasciando la carne nelle apposite celle almeno per almeno 2 settimane. Causa un processo chimico enzimatico della carne nella parte muscolare, avviene un rilassamento delle fibre e più sarà lunga e meglio è. A casa la carne va portata già frollata.




    Ci sono tagli, come le lombate di alcune razze, dalle quali si ottengono le bistecche alla fiorentina, che in adeguati luoghi vengono stagionate anche 70 giorni.




    Una frollatura di 18\20 giorni in linea di massima è un’ottima frollatura.




    Questo però, fa sì che l’aspetto di un pezzo frollato non sia sempre gradevole alla vista, quindi sia apprezzato non da tutti ma solo dagli estimatori di carne.




    ALCUNE RAZZE BOVINE




    Dei bovini ce ne sono molte razze, le autoctone più conosciute sono la Chianina, la Maremmana, la Podolica, la Romagnola, la Marchigiana e la Piemontese. Tra le razze più commercializzate in Italia ci sono anche la Charolaise e la limousine. Esse sono ottime carni francesi. Ci sono razze particolari come il Kobe (dal Giappone) e l’Aberdeen Angus di origine scozzese, sono carni che per la loro peculiarità (molto marezzate) e il loro costo, sono carni considerate di nicchia.




    La razza maremmana è allevata esclusivamente in maremma tra il parco dell’Uccellina e i monti della Tolfa, ha un colore rosso intenso e un sapore intenso. Assomiglia molto come gusto alla razza Chianina. Quest’ultima è una delle razze più antiche al mondo, viene allevata da 22 secoli.




    Entrambe le razze vengono macellate dopo i 24\25 mesi, hanno la carne marezzata e molto tenera. Da queste razze si ottengono tra le migliori bistecche “alla fiorentina”.




    La razza Romagnola e la Marchigiana hanno la carne di colore rosso vivo, marezzata ma non troppo e un sapore deciso.




    La Piemontese come si dice in gergo è “una montagna di carne”, questo per le sue dimensioni delle cosce. La carne è poco infiltrata di grasso e ciò fa richiedere una frollatura adeguatamente lunga, perché la carne risulti tenera.




    Un’altra razza autoctona è la Podolica, da una buona carne, è allevata soprattutto in Puglia e Campania e con il latte delle vitelle viene fatto il formaggio caciocavallo.




    Le razze francesi Charolaise e Limousine vengono macellate dopo 16/18 mesi, trovano largo consumo nella grande distribuzione avendo un prezzo inferiore rispetto alle razze come Chianina e Maremmana.




    CLASSIFICAZIONE




    I bovini vengono classificati in base alla loro età ed al sesso.




    Fino ai 12 mesi sono chiamati VITELLI, vengono alimentati con latte e derivati, non viene dato a loro il foraggio, e questo farà sì che la carne rimanga di colore rosa e chiara. La carne di vitello contiene molta acqua, è povera di ferro e grassi e ha poca consistenza, risultando il più delle volte molto tenera. È consigliata nell’alimentazione di bambini ed anziani essendo considerata carne bianca.




    MASCHI




    Dai 12 ai 24 mesi si definiscono VITELLONI, la carne è saporita ma meno tenera della scottona.




    Dai 2 ai 4 anni, i vitelloni castrati vengono chiamati MANZI, essi hanno una carne saporita ma consistente.




    Dai 4 anni diventano TORI e se castrati sono BUOI. La carne viene utilizzata prevalentemente nel settore industriale e difficilmente si trovano capi di questa età in un banco macelleria.




    FEMMINE




    Dai 12 ai 22 mesi se non hanno mai partorito sono chiamate SCOTTONE.




    È di taglia più piccola rispetto al vitellone, ha una carne più tenera dei maschi e questo fa sì che sia tra le carni più ricercate nel commercio tradizionale.




    Viene macellata tra i 16 e i 18 mesi, maturazione ideale per ottenere carne magra e tenera.




    Poi ci sono mucche e vacche, vengono allevate principalmente per produrre il latte, vivono più a lungo, anche 6 anni, a differenza delle scottone che allevate per produrre carne, non vanno oltre i 22 mesi.


  




  

    L’ANTERIORE




    Il bovino, al macello, viene diviso in mezzene che trasferite nelle macellerie vengono sezionate in più parti.




    La mezzena viene a sua volta divisa in due, in quarto anteriore e posteriore.




    Il posteriore è composto dal gluteo e dal lombo.




    L’anteriore è composto dalla pancia, dalla spalla, dal sotto spalla o reale, dalla scaletta e dalla punta di petto.




    Dal quarto anteriore si ricavano le parti più idonee per le cotture “bagnate e lunghe”. Essendo le parti più ricche di nervi e fibre e quindi più tenaci e consistenti, hanno bisogno per essere intenerite con cotture lunghe, in genere a fuoco lento e con del “liquido” in abbondanza, infatti, sono carni che principalmente vanno lessate, bollite o cucinate con il sugo di pomodoro.




    Dalla pancia, una volta sezionata, si ricava il doppione, il vuoto di pancia, il biancostato e la cartella.




    Sia che parliamo di vitellone, di manzo o di scottona, per la parte anteriore non cambia l’uso del taglio e soprattutto la frollatura.




    Sono tagli che non necessitano di maturazione.




    Il doppione e il biancostato sono tagli usati principalmente per ottenere il brodo.




    Il vuoto di pancia si divide in varie parti, tutti i pezzi, una volta toelettati sono usati per fare i macinati, per ottenere hamburger o ragù di carne.




    La cartella è una striscia di carne sottile attaccata all’interno del costato, è di colore rosso scuro intrisa di sangue ed è il pezzo più saporito per fare il macinato per poi ottenere il ragù di carne alla bolognese.




    Sezionando la spalla si ottengono i tagli più idonei per fare brasati, bolliti e spezzatini. Sono tagli definiti gommosi (ricchi di collagene, proteina del tessuto connettivo cioè tendini e nervetti).




    Essi sono:




    OSSOBUCO: carne gommosa con osso, per ottenere l’ossobuco al sugo o bollito




    CAPPELLO DEL PRETE: carne gommosa, per brasati e bolliti




    PASSEROTTO: carne gommosa per spezzatini, bolliti e gulash




    COPRIPALETTA: carne non ricca di tendini, si usa macinata o per spezzatini




    GIRELLO DI SPALLA: carne magra, per bolliti o macinati




    COPERTURA DELL’OMERO: carne magra e tenace, per macinati




    FESONE DI SPALLA: carne magra, è il taglio della spalla più tenero e si può utilizzare per fare fettine e cotolette. Essendo tutte cotture veloci, necessita di frollatura




    OMERO E SCAPOLA (paletta): ossa della spalla, sono usati per tagliare il bollito o per fare il brodo di carne.




    Tolta la spalla dal quarto, rimangono la punta di petto, la scaletta o triangolo del doppione e il sotto spalla.




    SCALETTA: carne con osso come il doppione, si usa per fare il brodo, al forno o ai ferri (di scottona)




    PUNTA di PETTO: carne con osso per bollito




    SOTTO SPALLA: è la parte del collo, tra la testa e il lombo del bovino. La parte laterale da dove vengono asportate le vertebre si utilizza per fare macinati, la parte verso la lombata si utilizza anche per fare “finte” costate, sono tenere e saporite spesso prendono il nome di reale o di chuck roll. La parte finale il suo utilizzo più indicato è tagliata a fette larghe, bollita (falata senz’ osso).




    [image: ]


  




  

    L’ANTERIORE IN CUCINA




    Cotture lunghe




    OSSOBUCO LESSATO




    per 4 persone:




    1,2 kg di ossobuco




    3 lt d’acqua




    1 foglia di sedano, 1 carota, 1 cipolla non grande dorata




    20 gr sale grosso




    PREPARAZIONE:




    Mettere in una pentola almeno 3 lt. d’acqua, salare con il sale grosso e inserire gli ossibuchi. Accendere a fuoco andante e coprire con un coperchio. Giunto ad ebollizione, togliere il coperchio onde evitare la fuoriuscita dell’acqua e abbassare il fuoco. Far bollire per almeno 2 h 30’.




    Una volta cotti, si possono servire caldi accompagnati da salsa verde o purè di patate.




    Vino consigliato: Sangiovese di Romagna




    OSSOBUCO IN BIANCO (posteriore)




    per 4 persone




    4 ossibuchi di posteriore di vitellone




    1 cucchiaio d’olio extravergine d’oliva




    15 gr di burro




    20 cl di brodo di carne




    10 cl di vino bianco secco




    1 cipolla dorata




    1 spicchio d’aglio




    1 rametto di rosmarino




    farina bianca 00 q.b




    sale fino iodato q.b




    PREPARAZIONE:




    Mettere in un recipiente un po’ di farina, sufficiente da infarinare la carne ambo i lati.




    Prendere gli ossibuchi tagliati in modo non grossolano (1 cm) e passarli nella farina. Prendere una padella larga con il bordo alto, mettergli il burro e accendere il fuoco. Una volta sciolto, rosolare la cipolla e l’aglio precedentemente tritati.




    Quando gli odori sono imbionditi aggiungere il rosmarino, l’olio e rosolare gli ossibuchi insieme al vino. Sfumato l’alcool contenutovi, aggiungere il brodo e il sale, coprire il tegame e fare andare per 60’.




    Servire caldi con sopra il liquido rimasto nel fondo del tegame.




    BOLLITO DI CARNE




    per 4 persone:




    1kg di girello di spalla o cappello del prete




    1pz di osso dell’omero




    1 carota,2 foglie di sedano e 1 cipolla dorata




    1 spicchio d’aglio




    1 rametto di timo




    3 foglie di salvia




    PREPARAZIONE:




    Mettere in una grande pentola l’acqua, metterla sul fuoco aggiungere le verdure e le spezie precedentemente legate assieme e portare ad ebollizione l’acqua tenendo coperta la pentola.




    Quando l’acqua bolle, togliere il coperto e abbassare il fuoco, salare l’acqua e introdurre la carne. Essendo l’acqua ad una temperatura altissima farà coagulare le albumine della superficie della carne, facendo rimanere al suo interno i valori nutrizionali e mantenendola più tenera e ovviamente più saporita.




    Dal momento che l’acqua bolle bisogna far cuocere per almeno 3 ore a fuoco basso e deve bollire adagio.




    Servire la carne a fette ben calda assieme a patate arrosto, purè di patate o cetrioli in agro dolce.




    Se rimane, il bollito è molto buono freddo accompagnato da scaglie di grana, rucola e condito con aceto balsamico di Modena.




    Vino consigliato: Sangiovese di Romagna




    BRODO DI CARNE




    4lt d’acqua




    500 gr doppione o biancostato




    500 gr punta di petto




    1 pezzo di coda di bue




    1 pezzo di lingua di bue




    1 pezzo di omero o scapola




    1\4 di cappone anteriore o posteriore a piacimento




    25 gr sale grosso




    1 carota




    1 foglia di sedano




    1 cipolla dorata




    aromi a piacimento come aglio, timo, salvia




    PREPARAZIONE:




    Prendere una pentola alta e grande, riempirla con acqua fredda e salarla, aggiungere gli odori e le verdure assieme alla carne e accendere il fuoco per portare ad ebollizione.




    L’acqua essendo fredda, farà rilasciare alla carne, nel percorso verso la bollitura, tutti i suoi valori contenuti in essa dando il sapore all’acqua e così formando il brodo. Appena il bollore si accentua, si formerà della schiuma in superficie, essa va tolta utilizzando una schiumarola o mestolo bucato.




    Far bollire adagio per almeno 3h 30’.




    Una volta raffreddato, nella superficie della pentola si formerà un “cappello” di grasso. Con il mestolo utilizzato per schiumare il brodo precedentemente, se si vuole ottenere un brodo più leggero bisogna toglierlo, se invece si vuole un brodo un po’ più grasso ma saporito si lascia così com’ è; una volta riscaldato si scioglierà di nuovo dando sapore al brodo.




    La carne utilizzata la si può utilizzare come carne lessata, il cappone si può ripassare arrostendolo un po’ in una padella con olio extra vergine d’oliva e aggiungendovi un pizzico di salamoia bolognese. La lingua è ottima accompagnata dalla salsa verde.




    BRASATO AL VINO ROSSO




    per 4 persone:




    kg 1,2 Cappello del prete (in bolognese chiamata anche Ala di spalla)




    2 foglie di sedano




    1 cipolla dorata o bianca grande




    1 carota




    1 lt di vino rosso secco tipo Sangiovese di Romagna




    1 cucchiaio di olio extra vergine d’oliva




    sale fino q.b




    2/3 foglie di alloro




    1 patata (a discrezione)




    PREPARAZIONE:




    Prendere il cappello del prete e metterlo in una teglia abbastanza alta da contenere la carne insieme al vino e agli odori.




    Insieme alla carne aggiungere 75 cl di vino rosso, le foglie d’alloro, le carote e le foglie di sedano tagliate in 3, la cipolla tagliata in 4 e un pizzico di sale.




    Coprire il tutto e metterlo in frigo a riposare per almeno 12 ore.




    Passato il tempo della marinatura tirare fuori dal frigo.




    Prendere una pentola alta e larga dove il cappello del prete stia steso, adagiarlo sul fondo e irrorarlo con l’olio extra vergine d’oliva, accendere il fuoco e rosolare il pezzo di ala di spalla, rigirandolo con l’aiuto di una forchetta. Una volta chiusi i pori della carne, versare tutto il contenuto rimasto della teglia ed aggiungervi il rimanente vino.




    Abbassare il fuoco e tenerlo a fiamma bassa per 3 ore da quando inizia a bollire.




    Dopo 2 ore, se si vuole, si può aggiungere una patata pelata (servirà per la salsa).




    Trascorse le 3 ore, con uno stuzzicadenti accertarsi che la carne sia cotta forandola. Se penetra senza incontrare resistenza il brasato sarà cotto.




    Togliere la carne dalla pentola, prendere un passa verdure o un frullatore ad immersione e dopo aver tolto le foglie d’alloro frullare o passare al passa verdure il liquido rimasto dalla cottura con le verdure.




    Si otterrà una salsa saporita e gustosa da cospargere sul brasato precedentemente affettato.




    Da servire caldo.




    GULASH (ricetta di origine austro-ungarica)




    per 4 persone:




    800 gr. di passerotto (parte vicino all’omero)




    600gr di cipolle dorate




    5 cucchiai di salsa di pomodoro




    50gr triplo concentrato di pomodoro




    100gr di lardo




    peperoncino (se lo si vuole fare piccante) q.b




    paprika dolce q.b




    sale fino iodato q.b




    15 cl acqua naturale




    un rametto di alloro, di rosmarino, di maggiorana.




    PREPARAZIONE:




    Prendere un pezzo di spago e legare assieme i rametti degli odori.




    Tagliare la carne in dadi di ca. 2 cm.




    Mettere sul fuoco un tegame con bordo alto sufficientemente grande per contenere il tutto. Scaldare il lardo e una volta sciolto aggiungervi la cipolla precedentemente tritata.




    Una volta rosolata, aggiungere la carne fatta a dadini, salare e speziare con peperoncino e paprika. Con un cucchiaio di legno mescolare la carne fino a che non assume un colore bruno, a questo punto aggiungervi l’acqua, il concentrato e la passata di pomodoro, dopo di che mettere i rametti degli odori legati e coprire il tegame. Far andare a fuoco moderato fino ad ottenere una salsa densa (1h30’ ca.)




    Una volta raggiunta la cottura desiderata togliere il mazzetto degli odori e servire caldo, magari accanto a 2 fette di polenta.




    Da gustare accompagnato da una birra scura e corposa.




    SPEZZATINO di SPALLA con piselli




    per 4 persone:




    800gr di copri paletta o girello di spalla




    1 cucchiaio di triplo concentrato di pomodoro




    400ml di passata di pomodoro




    25 ml di vino bianco secco




    farina 00 q.b




    sale fino iodato q.b




    1 cucchiaio d’olio extra vergine d’oliva




    20 ml acqua naturale




    400 gr di piselli fini




    PREPARAZIONE:




    Tagliare la carne in dadi (1 cm ca.) e infarinarli in un piatto fondo precedentemente preparato con un po’ di farina.




    Scaldare l’olio in un tegame con il bordo alto, una volta caldo, rosolare la carne mescolando con un cucchiaio di legno dopo averla salata e bagnata con il vino.




    Ottenuta la doratura della carne, aggiungere la passata, il triplo concentrato e l’acqua, coprire con un coperchio e far bollire adagio.




    Dopo circa 45’ aggiungere i piselli e farli cuocere fino a cottura ultimata (in totale 1h45’ ca.).




    L’intingolo ottenuto, una volta raffreddato, se fatto riposare in frigorifero anche una giornata, risulterà più saporito, che se mangiato subito, perché la carne assorbe gli aromi e i sapori in cui dimora.




    STUFATO al VINO ROSSO




    per 4 persone




    1kg di girello di spalla 4 cucchiai d’olio d’oliva




    3 chiodi di garofano 1\2 kg di cipolla bianca




    prezzemolo un ciuffetto 75 cl di vino rosso fermo




    1 rametto di timo 4 carote




    3 foglie di alloro sale e pepe nero q.b




    4 spicchi d’aglio pepe nero in grani




    




    PREPARAZIONE:




    Innanzi tutto, bisogna tagliare in cubetti abbastanza regolari e non piccolissimi il trancio di carne e mettere lo spezzatino dentro ad una terrina ampia.




    Pelare e steccare (infilzarli) con i chiodi di garofano una cipolla e metterla nella terrina con la carne aggiungendovi le spezie, l’aglio prima pelato e poi tagliato in pezzetti, qualche granello di pepe nero, un pizzico di sale fino, un cucchiaio d’olio d’oliva e il vino rosso. Mescoliamo con un cucchiaio di legno, così che tutti gli aromi si mescolino con la carne e lasciare riposare una notte intera, coprendo con un coperchio e riponendo il recipiente in frigorifero. Il giorno successivo, preparare le cipolle rimaste tritandole, stessa sorte per le carote prima pelate poi fatte a rondelle ed entrambe vanno fatte soffriggere in una casseruola grande con bordi alti con 2\3 cucchiai d’olio. Nel frattempo, togliere la carne da frigorifero, filtrare il liquido della marinatura e tenerlo da parte. Ora la carne, va messa nel tegame e con un cucchiaio di legno la mescoliamo fino a che non prenda colore. Una volta che la carne sia tinta di marroncino gli facciamo sfumare un bicchiere del liquido della marinatura, una volta evaporato l’alcool del vino, aggiungiamo il liquido rimanente della marinatura assieme ad una spolverata di pepe nero ed a una presa di sale fino.




    Mescolare e far cuocere a fuoco basso per 90’.




    Servire bollente, magari accompagnato da una cotta di polenta bianca.




    SCALETTA DI SCOTTONA: (ricette argentine)




    Una signora con un accento sudamericano viene al banco assistito e mi chiede della scaletta di scottona da cuocere ai ferri. Rimango un po’ interdetto perché dopo 35 anni mai nessuno mi aveva chiesto del doppione da cuocere alla griglia, per “noi” è carne da brodo. Mi faccio spiegare e mi dice che lo cuoce ai ferri e se fosse piovuto, non potendo stare fuori all’aperto a cucinare l’avrebbe cotta al forno. A casa sua, in Argentina, si chiama Asado, si utilizza la scaletta rigorosamente di scottona, perché più tenera di quella di vitellone e così ho chiesto la ricetta e la modalità per eseguire questo piatto.




    ASADO ai FERRI




    per 6 persone




    2 kg di scaletta




    6 rametti di rosmarino




    100gr di sale mezzano (no sale fino)




    pepe in grani e in polvere q.b




    3 spicchi d’aglio (a piacimento)




    PREPARAZIONE:




    prendere la scaletta e fare delle strisce larghe 2 cm, tagliando l’osso in senso perpendicolare (consigliato farsele tagliare dal macellaio con la sega ossa), stenderle all’interno di una teglia larga sopra al rosmarino, al sale e al pepe (una metà di quello che si ha a disposizione). Cospargere il sale e il pepe rimasto sulla carne, defogliare il rosmarino ed insieme agli spicchi d’aglio, se utilizzati, coprire la carne.




    Coprire la teglia con un foglio d’alluminio e mettere in frigorifero per almeno un’ora.




    Preparata la brace, togliere dalla teglia la carne, privarla degli aromi precedentemente messi assieme e cuocere fino ad ottenere la cottura desiderata.




    ASADO al FORNO




    per 6 persone




    Servono gli stessi ingredienti citati nella ricetta precedente, ma si devono aggiungere




    3 cipolle bianche




    3 peperoni




    3 patate di media pezzatura.




    25 cl acqua naturale




    PREPARAZIONE:




    Prendere la scaletta e fare delle strisce larghe 2 cm, tagliando l’osso in senso perpendicolare (consigliato farsele tagliare dal macellaio con la sega ossa), stenderle all’interno di una teglia larga sopra al rosmarino, al sale e al pepe (una meta’ di quello che si ha a disposizione). Cospargere il sale e il pepe rimasto sulla carne, defogliare il rosmarino e coprire la carne.




    Tagliare in 4 le cipolle e schiacciarle leggermente con il palmo della mano, tagliare i peperoni in modo grossolano, togliendo la parte legnosa del picciolo e tagliare le patate dopo averle private della buccia, in modo da ottenere dei dadi grandi circa 2 cm.




    Mettere tutte le verdure assieme alla carne e una volta coperta la teglia, metterla in frigorifero a riposare una notte intera.




    Passate almeno 12 ore, estrarre la teglia dal frigorifero e lasciarla a temperatura ambiente. Intanto accendere il forno e portarlo a 180°, scoprire la carne e versare l’acqua nella teglia, ricoprire e infornare.




    Lasciare cuocere a 180° per 90’.




    Dopo 45’ verificare, scoprendo la teglia che tutto proceda per il verso giusto, ricoprire e continuare nella cottura. Tempo può variare in base alla cottura desiderata e dal tipo di elettrodomestico in uso. Comunque in 90’ si ottiene un risultato soddisfacente.




    COTOLETTA di SPALLA




    per 4 persone




    4 fette sottili di fesone (balocco)




    farina di mais q.b




    200 gr pane grattato




    sale fino iodato q.b




    4 uova




    10 cl acqua naturale




    50gr parmigiano-reggiano




    100 gr burro o in alternativa olio extra vergine d’oliva




    




    PREPARAZIONE:




    preparare un recipiente con la farina di mais




    preparare un altro recipiente con il pane grattato e il formaggio.




    Rompere dentro a una terrina le uova, aggiungervi l’acqua e il sale e utilizzando una forchetta sbattere il composto fino ad ottenere un composto omogeneo.




    Passare la fettina nella farina di mais, poi passare nell’uovo e impanare. Battere sulla fettina così da far cadere il pane in eccesso, ripetere una seconda volta senza però passare nella farina la fettina.




    Prendere una padella larga e sciogliere il burro o scaldare l’olio, mettere la cotoletta quando l’olio o il burro sono caldissimi, cuocere fino a dorata dell’impanatura raggiunta da ambo i lati.




    Una volta cotta, la cotoletta è opportuno adagiarla su di un foglio di carta gialla o in alternativa un foglio di carta assorbente in modo che l’olio o il burro usato per la cottura in esubero vengano assorbiti.




    Servire calde
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