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    PRESENTAZIONE




    Qualche tempo fa ho iniziato a leggere le ricette che mio padre aveva trascritto in 30 anni di attività come ristoratore. Lo scopo era di ordinare catalogare le ricette ma poi mi ha stimolato a ricordare episodi legati alla mia attività di collaboratore nell'attività di casa.




    Ricordi, aneddoti ed approfondimenti della storia della cucina, l'origine di certi piatti e il collegamento tra tradizioni popolari e culinarie simili tra popoli molto distanti. Sono riaffiorati i ricordi dei miei zii e parenti che due o tre volte l'anno si riunivano tutti a tavola a casa di mio nonno.




    Ne è uscito un testo che contiene le ricette del territorio Oltre Po, con agganci alla cucina popolare ligure, piemontese ed emiliana, con qualche digressione anche alla cucina meridionale e degli invasori spagnoli, austriaci e francesi.




    La posizione dei Pozzolgroppo era strategica ed era un punto di transito e scambio tra le popolazioni Liguri le popolazioni dell'entroterra. Anche oggi siamo vicini alla confluenza di 4 province e 4 regioni: Liguria, Emilia, Lombardia e Piemonte. Questo fatto ha condizionato anche la tradizione culinaria e popolare integrando abitudini e piatti di cucina.




    Mi è sempre piaciuto sapere i significati e le origini delle parole e così ho cercato le origini di certi piatti e di certi termini. Riuscendo qualche volta adapprofondire e trovare notizie interessanti.




    Il libro è diviso in 4 volumi con vari capitoli: dall'aperitivo al digestivo, con alcuni box per illustrare curiosità o dettagli importanti. Ho dato spazio ad un minimo di storia della cucina in particolare quella tradizionale d'Oltre Po. Ho riportato molti ricordi di parenti o persone che ci onoravano della loro preferenza al ristorante. Mi sono lasciato andare nel riportare alcune foto di famiglia per dare l'idea dell'aria che si respirava tra piatti e padelle con l'unico fine di accontentare gli ospiti, e offrire loro sempre qualche novità.
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    Vol. I Aperitivi - Antipasti - Primi Piatti




    Vol. II: Carni - Uova, Pesci - Volatili - Selvaggina




    Vol. III: Salse - Funghi -


    Tartufi - Piatti unici e piatti tipici - Torte salate pane e focacce




    Vol. IV: La cucina alla lampada - Contorni di verdure - Formaggi - Dolci - Frutta - Digestivi.




    http://www.robertomarchese.it
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    1 Secondi piatti




    Dopo gli antipasti e il primo piatto arriva il secondo. Di solito nei grandi pranzi sono più di uno e a far da padrone sono le carni variamente preparate.




    1.1 Le Carni




    La categoria delle carni è multiforme e variegata, si va dai bovini ai volatili. Recentemente si è introdotta la carne di struzzo e si sta tentando anche con qualche altro animale. Io mi terrò sui piatti tradizionali che meglio conosco.




    1.1.1 II brodo




    

      Questapreparzione è alla base di tutta l’arte culinaria e meriterebbe il primo capitolo di un libro di cucina come avveniva negli antichi ricettari. Brillant Savarin nel 1825 nel suo celebre trattato "Fisiologia del gusto" parlò di una sostanza chiamata osmazoma presente nel brodo di carne e responsabile del buon sapore del brodo e di tutti i piatti cui era aggiunto.




      In tantissimi antichi ricettari e libri di cucina1 si descrivono i brodi ottenuti da lunghissime cotture di carni, le più disparate, per ottenere consommè nutrienti e saporiti.




      Più recentemente, studiando le proprietà di un’alga kombu, chiamata Wakam, usata nella cucina giapponese per fare la zuppa dashi, si scoprì che il sapore gradevole era dato da un composto chimico: il glutammato monosodico, il quale conferiva un sapore detto "umami" diverso dai classici e conosciuti: dolce – amaro – salato – acido. Le ricerche sono state condotte dal Dott. Ikeda dal 1909.




      Occorre precisare che ci sono anche sensazioni gustative che non sono veri e propri sapori, ma fanno parte delle sensazioni gustative come l’astringente, l’allappante e l’untuoso.




      Il glutammato si produce nelle lunghe cotture della carne, per idrolisi delle proteine. Studi successivi isolarono anche altre sostanze della famiglia delle glucosamine e inosina.




      I giapponesi brevettarono un procedimento biologico per produrre artificialmente il glutammato utilizzando batteri modificati geneticamente, dando origine all’industria dei dadi per brodo.




      I dadi per brodo, come estratti di carne, già esistevano ed erano prodotti a Tortona da una delle più note industrie della nostra zona la "Liebig" (in memoria di Justus Van Liebig celebre chimico e biologo tedesco dell’800 cui si devono numerose ricerche in campo agricolo ed alimentare), questa ditta concentrava la carne, prveniente dall'Argentina già cotta in grandi fusti, producendo estratti e dadi per brodo. L'iniziativa aveva origini militari, così che i soldati potevano fare una minestra anche in condizioni precarie.




      Un fatto interessante è che questo sapore umami è contenuto anche nel formaggio di grana e in alcune verdure, piselli ed altre, ma soprattutto nel pomodoro e questo spiega la grande diffusione del formaggio di grana, del pomodoro e dei suoi estratti, come insaporitori.




      Per sfatare una consuetudine devo dire che questo sapore umami proviene soprattutto dalla polpa dei pomodori posta vicino ai semi, per cui è un grosso errore schiacciare i pomodori per allontanare l’acqua e i semi.




      E’ opportuno invece o lasciare i semi o passare alla stamigna la polpa in modo da allontanarli, ma lasciare la polpa acquosa circostante.




      Non ho alcuna prevenzione per il glutammato, i dadi da brodo e i concentrati, occorre farne un uso oculato, anche perché nella nostra cucina è ormai improponibile prepararsi prima gli estratti, i concentrati, i fondi bruni o bianchi, il fumetto di pesce descritti nei grandi trattati di cucina specialmente francesi.


    




    Un buon brodo si fa mettendo le carni e le verdure in acqua fredda salata con sale marino grosso e facendo innalzare la temperatura piano piano. Lasciare cuocere a lungo a calore moderato.




    L’operazione di schiumatura, descritta anche più avanti a proposito del bollito, non è un’operazione obbligatoria poiché la schiuma è destinata ad essere risolubilizzata nel brodo, ma si corre il rischio che, appiccicandosi ai bordi della pentola, possa bruciare e conferire un cattivo sapore al brodo, per questo si consiglia di toglierla con la schiumarola. La carne va messa a freddo perché in questo modo, riscaldandosi gradualmente, cede tutti gli umori contenuti nel muscolo, il siero del sangue, l’ematosina e l’albumina. Le cartilagini s’idrolizzano e il tessuto connettivo diventa gelatinoso, aumentando la sensazione di tenero. Si dice che la carne sembra un tonno.




    1.1.2 Bovini




    I bovini, in generale, forniscono le carni più apprezzate, sono indice di cucina ricca e un tempo era il piatto delle grandi occasioni. Un tempo si macellavano solo bovini adulti, non più adatti al lavoro o a fornire latte e vitelli. Queste carni richiedevano una lunga frollatura e una lunga cottura, come nel classico bollito. Poi le cose sono cambiate si è incominciato a macellare vitelli e manzi giovani, sulla mensa sono comparse le tenere bistecche ed gli altri piatti tipici.




    1.1.2.1 Il bollito misto piemontese




    Normalmente si considera il Piemonte la patria del bollito, famoso quello di Carrù (CN), culla del bue grasso2, ma questo piatto è noto un po’ dappertutto, anche a Vienna è presentato come piatto tipico locale.




    Secondo l’antica ricetta, il gran bollito misto è composto da: sette tagli di polpa (tenerone, scaramella, muscolo di coscia, muscoletto, spalla, fiocco di punta, cappello del prete), sette giunte (lingua, testina col musetto, coda, zampino, gallina, cotechino, rollata) e sette “bagnetti” o salse: salsa verde rustica, salsa verde ricca, salsa rossa, cren, mostarda, cugnà, salsa al miele3.




    Sempre secondo la tradizione originale, a metà pasto andrebbe servito una sorta di “richiamo” (lonza arrosto con pepe ed aglio) insieme a cinque contorni (patate lesse, spinaci al burro, funghi trifolati, cipolle in agrodolce ed una tazza di brodo). Poi si ricomincia.
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    Bue di razza varzese




    Questa sarebbe la teoria ma oggi, è molto difficile mettere in pratica una ricetta così ricca, soprattutto per la difficoltà che si incontra a preparare tutti gli ingredienti.




    Il bollito si prepara oggi con solo alcuni tipi di carne e solitamente si accompagna con 2 o 3 salse scelte secondo i gusti: bagnetto verde, salsa rossa, salsa camelina, salsa peerada, salsa agliata, salsa limonia, la mostarda o la cougnà, la salsa ai peperoni, tutte tipiche del territorio o altre salse che si trovano in commercio già pronte.




    Il nostro macellaio Gipulej nella sua macelleria di Godiasco, preparava i tagli da bollito con vitelloni piemontesi, tagliava il muscolo di coscia, il cappello da prete, il bianco costato grasso e magro, la testina o maschetta o guancia con le caratteristiche papille, la lingua, la coda e le zampe di vitello. Poi aggiungevamo il cotechino, lo zampone e il cappone o la gallina, cotte a parte.
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    Vitelli di razza varzese




    Esecuzione:




    Mettere abbondante acqua fredda in un pentolone con coperchio e aggiungere una manciata di sale grosso, 2 cipolle intere steccate con 2 chiodi di garofano, gambe di sedano, carote, aglio, il pepe nero ed il rosmarino, immergere nella pentola:il muscolo, il bianco costato, il cappello da prete, la coda e lo zampetto.




    Portare il tutto lentamente a bollore, mantenendo il fuoco dolce per 2 ore schiumando con la schiumarola.




    Nel frattempo fare cuocere per due ore, in due pentole separate, la lingua e la testina con la guancia, con le verdure di cui sopra.




    Stesso trattamento è riservato al cappone, che deve essere cotto anche lui, in una pentola a parte con aromi e verdure per circa un’ora e mezza, dopo esser stato debitamente strinato e preparato inserendo all'interno una cipolla stecata con due chiodi di garofano e sale.




    Per quanto riguarda il cotechino e lo zampone, vanno messi a cuocere in una pentola d’acqua non salata, senza aromi né verdure, per un’ora circa. Il brodo di cottura non è utilizzato.




    Una volta che tutti i tagli di carne saranno cotti, si rimettono tutte le carni, nel pentolone grande aggiungendo solo il brodo del cappone o gallina e della carne, si lascia cuocere ancora tutto insieme per una decina di minuti.




    Tenere tutto al caldo fino al momento di servire, noi lo facevamo nell’apposito carrello riscaldato a bagnomaria. Tenendo suddivisi i vari tagli a bagno nel brodo.




    Tagliare con un coltello molto affilato le parti del bollito nei vari tipi graditi all’ospite. Si consiglia di fare piccole porzioni ed eventualmente servirne ancora per evitare che le parti impiattate si raffreddino.
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    II carrello dei bolliti




    A parte, in apposite salsiere, le salse preferite.




    I buongustai disdegnano le salse, mettono solo un filo d’olio e una macinata di sale integrale.




    In Oltre Po si usa mettere a bollire con le carni anche un osso spugnoso o un ginocchio che conferiscono un buon sapore al brodo e una volta esaurito il suo compito è dato da rosicchiare al cane di casa.




    1.1.2.2 Cotoletta e bistecca




    1.1.2.2.1 La cotoletta




    Famosa è la cotoletta alla milanese (insubre cutelèta) è, insieme al risotto alla milanese, il piatto più tipico e conosciuto di Milano.




    Il nome deriva dal francese côte: costola, da cui anche il termine costoletta o bistecca con l’osso.




    La cotoletta consiste, tradizionalmente, in una fetta di lombata di vitello con l’osso (una costoletta) detta cutuleta cul maneg, impanata e fritta nel burro, che nella fase d’impiattamento è versato, fuso, sulla cotoletta. Le versioni moderne tendono a evitare quest’ultimo passaggio e a guarnire con fettine di limone.




    Ne esistono due versioni principali: una più spessa, con l’osso, in cui la carne resta morbida, e una più sottile senz’osso, che richiede la battitura della carne per renderla sottile prima dell’impanatura, in questa prevale la croccantezza. Quest’ultima viene anche detta orecchia d’elefante, per la sua caratteristica forma.




    La cotoletta è al centro di una disputa fra la cucina italiana, che appunto la considera milanese, e la cucina austriaca, secondo cui sarebbe solo una versione della Wiener Schnitzel viennese che i milanesi copiarono dai cuochi dell’esercito austriaco. Del resto dicono anche che il loro piatto tradizionale è il bollito di bue ma, per fortuna, non dicono di averlo insegnato ai piemontesi.




    Altri tipi di cotoletta sono: la cotoletta alla bolognese, alla valtellinese, alla veneta, alla valdostana, alla siciliana.




    1.1.2.2.1.1 Cotoletta impanata - La vera cotoletta alla milanese.




    Non si chiama bistecca perché la cotoletta è fatta con carne di vitello di color rosa, un tempo allevato in Brianza da una razza di bovino locale. In particolare il nodino, fatto dalla carne dei lombi con attaccata la sua costola, qualcuno la chiama braciola, nome riservato stesso taglio ma ricavato dal suino.




    La ricetta




    Si prenda un nodino di vitello col suo osso (costola) se ne scarnifica una parte, quasi a voler formare un piccolo manico.




    Si batte leggermente la carne o meglio, prendendola per il manico la si batte da una parte e dall’altra sul tagliere.




    Si infarinano leggermente le cotolette e poi si passano nel uovo sbattuto e salato.




    Infine, si passa nel pangrattato pressando per farlo ben aderire alla carne, si getta nella padella di ferro, già calda, su fuoco vivace, in cui si è fatto fondere burro o strutto con un cucchiaio d'olio.




    La cotoletta è pronta quando è ben dorata da ambo le parti, si deve evitare di girare e rigirare la cotoletta, perché ciò contribuirebbe a far assorbire l’unto, si gira quindi una volta sola e si serve con patate arrosto al rosmarino.




    Una particolarità. Non si schiaccia il limone sull’impanatura ma si serve la cotoletta in un piatto caldo con le patate, un coltello ben affilato e una forchetta nei cui rebbi è infilzato un quarto di limone.




    Questo particolare conferisce un aroma sufficiente a mitigare il primo impatto al palato del caratteristico sapore dell’uovo fritto.




    Un altro segreto: non impanare tutte le cotolette in una volta e ammucchiarle su un piatto per poi friggerle tutte insieme, ma impanare e buttarle subito in padella una ad una.




    1.1.2.2.1.2 Cotolettaalla bolognese




    Il piatto è preparato con fettine di fesa di vitello infarinate, passate in uovo sbattuto e pane grattugiato, rosolate al burro. Le cotolette sono coperte di sottili fette di prosciutto cotto e cosparse di scaglie di parmigiano, poi sono lasciate sul fuoco con un poco di brodo e un cucchiaio di passata di pomodorodi pomodoro fino a quando il formaggio è fuso. Salare e pepare. Servire con patate lessate e passate nel fondo di cottura.




    Una variante invernale consiglia l’aggiunta di scaglie di tartufo bianco.




    1.1.2.2.1.3 Cotoletta alla valtellinese




    Ingredienti:




    ℵ 4 costolette di vitello




    ℵ farina




    ℵ burro, salvia




    ℵ una spruzzata di vino bianco




    ℵ 4 fettine di formaggio Bitto o Casera




    ℵ sale e pepe




    Esecuzione:




    Il taglio è simile a quello della cotoletta milanese.




    La carne è semplicemente infarinata e cotta con burro e salvia. Si sfuma con vino bianco. A fine cottura (molto veloce) deporre una fettina di formaggio su ogni fettina.




    La farina farà formare una salsina col fondo di cottura che sarà versata sulle cotolette. Salare pepare e servire con patate arrosto.




    1.1.2.2.1.4 Cotolette alla valdostana




    Ingredienti:




    ℵ 4 costolette di vitello




    ℵ 2 uova sbattute




    ℵ mollica di pane secco grattugiata




    ℵ 80 gr di burro




    ℵ rosmarino tritato




    ℵ un bicchierino di brandy




    ℵ fette di pancetta




    ℵ fette di fontina




    ℵ sale e pepe




    Esecuzione:




    Spianare col batticarne le costolette di vitello, infarinarle e farle passare nell’uovo sbattuto e salato, passarle nella mollica di pane secco grattugiata.




    Farle dorare a calore moderato nel burro. Sfumare col brandy




    Disporle nella teglia aggiungendo col fondo di cottura, spolverare con foglie di rosmarino tritate, spruzzare con un bicchierino di brandy e coprirle con 4 fette di pancetta e altrettante di fontina.




    Cuocere in forno per 10 minuti e sfornare quando il formaggio appare fuso. servire con patatine o crochette di patate.




    1.1.2.2.1.5 Cotolette alla siciliana




    Ingredienti:




    ℵ 4 cotolette di vitello




    ℵ 4 spicchi d’aglio




    ℵ 1 pugno di prezzemolo tritato




    ℵ 2 cucchiai di salsa di pomodoro




    ℵ 100 gr di formaggio pecorino grattugiato




    ℵ 2 uova sbattute




    ℵ 100 gr di pangrattato




    ℵ aceto




    ℵ olio abbondante, sale e pepe.




    Esecuzione:




    Spianare leggermente le fette di vitello, metterle in una fondina e ricoprirle d’aceto facendole marinare per un’oretta, rivoltandole qualche volta.




    Sgocciolarle, cospargerle, una alla volta, di farina, poi nell’uovo sbattuto, infine nel pangrattato in cui sarà stato messo un trito d’aglio, prezzemolo e il formaggio, sale, pepe.




    Far scaldare l’olio in una padella e gettarvi le cotolette man mano che sono impanate, servire con un cucchiaino di salsa di pomodoro e patatine fritte.




    1.1.2.2.1.6 Scaloppine al Timorasso




    Il Timoasso o Timorasso è un vino prodotto con l’omonima uva bianca tipica di Volpedo, Monleale e prodotta anche a Pozzolgroppo a Ca’ del Bruno di Zebedassi. Le scaloppine sono delle cotolettine sottili senz’osso, di vitello o manzo.




    Ingredienti:




    ℵ 4 scaloppine di vitello o di manzo tenero




    ℵ olio ex d’oliva e una noce di burro




    ℵ 1 spicchio d’aglio




    ℵ rosmarino




    ℵ farina




    ℵ sale e pepe




    Esecuzione:




    Tritare finemente uno spicchio d’aglio e un pugnetto di foglie di rosmarino e sale, cospargerne ambo i lati delle cotolettine, leggermente battute, poi infarinarle e porle subito in una padella in cui si è scaldato un giro d’olio e una noce di burro.




    Si rosolano le scaloppine a fuoco vivace da ambo i lati, si sfuma con un poco di vino bianco Timoasso e si lascia evaporare. Si abbassa il fuoco, si aggiunge un bicchiere dello stesso vino completando la cottura, a fuoco. basso per 5 minuti.




    Quando la carne sarà cotta, si pone su di un piatto di servizio caldo, si scioglie il fondo di cottura con uno spruzzo di vino bianco ed eventualmente ancora un pizzico di farina, fino a formare una salsa. Si aggiusta di sale e pepe e si pone la salsa sulle cotolette con una guarnitura di rami di rosmarino, si serve con patatine arrosto al rosmarino.




    1.1.2.2.2 La bistecca




    La leggenda vuole che il nome bistecca nascesse nella seconda metà del ‘500, durante la festa popolare del 10 agosto a Firenze, in piazza San Lorenzo, piazza della Basilica, si facevano grandi falò dove erano cotte le carbonate: intere lombate di manzo dette: il "gran pezzo".




    Poi erano tagliate e distribuite ai cittadini. Un gruppo di inglesi che da sempre frequentano Firenze, importante centro bancario, reclamavano la loro fetta chiamando: "beef steak", "beef steak!", esultando e facendo nascere nei cittadini il nome "bistecca".




    Altri la vogliono originaria di Livorno in cui esiste un’antica tradizione di convivenza con la comunità inglese.




    1.1.2.2.2.1 La fiorentina




    Se a Firenze chiedete "una fiorentina" vi potrebbero portare una bella fanciulla del luogo. Per i toscani è la bistecca, tout court.




    I macellai definiscono lombata la parte in corrispondenza alle vertebre lombari, la metà della schiena dalla parte della coda, comprende l’osso, metà vertebra e il processo trasverso, il filetto ed il controfiletto. L’adiacente taglio rivolto verso la testa, dove si inseriscono le costole, è quello delle “costate”.




    La forma deve essere un cuore, con attorno 1 cm di grasso bianco ed al centro l’osso che disegna una T, ai lati della T si trovano il filetto più piccolo da un lato ed il controfiletto dall’altro. per questo motivo la fiorentina è detta T - bone, all'inglese.




    Dev’essere di manzo, vitellone (vitella per i toscani) e di razzaChinina o Maremmana di almeno 20 mesi di età, frollata dopo la macellazione,per 10 giorni in cella frigorifera.




    Deve essere alta almeno 3 dita per un peso di 600 – 800 gr.




    Ingredienti:




    ℵ 1 bistecca da 600 – 800 gr




    ℵ sale




    ℵ pepe
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    Fiorentina o T-bone




    Esecuzione:




    Far arroventare la griglia su carbone dolce, ardente (almeno 140 °C) ma senza fiamma, posizionare la fiorentina sulla gratella senza più toccarla.




    Niente marinature, niente sale, olio o rosmarino, solo il carbone, non punzecchiarla, girarla spostarla con una paletta o con le mani.




    La carne ai ferri va buttata sulla griglia e mai toccata finché il lato inferiore è cotto, al raggiungimento del punto di cottura ideale si nota dalla "lucidatura" del lato superiore. Il fenomeno è dovuto ai succhi che, per effetto del calore sottostante, salgono verso al superficie, appena questi cominciano a fare capolino, la bistecca va rivoltata, Il calore "sigillerà" anche le fibre dell’altro lato.




    Cinque minuti per lato, di solito sono sufficienti, poi va girata in piedi sull’osso per 10 minuti in modo che anche l’osso4, e la carne più interna si riscaldi.




    La cottura è detta al sangue ma in una buona bistecca, al taglio non deve uscire alcun liquido e tantomeno sangue. In caso contrario c’è qualcosa che non va.




    Una volta cotte le bistecche, vanno salate e pepate macinandovi sopra sale marino e pepe, sono poste in un angolo della griglia fra due piatti caldi affinché il calore si ridistribuisca in tutta la carne.




    Si serve su un tagliere di legno con una forchetta e un coltello affilato o su una pietra ollare bollente, posta sull’apposito vassoio per tenerla calda.




    Si accompagna ad insalatina fresca ben condita, pane di micca e vino, Buttafuoco d’Olre Po.




    1.1.2.2.2.2 La bistecca panzanese (da Panzano in Chianti)




    E’ l’antica tagliata dei convivi rinascimentali.




    La bistecca panzanese è senz’osso, un taglio del cuore della coscia di un manzo selezionato, lo spessore di 3 dita (più alta della fiorentina).




    Togliere la carne dal frigo il tempo necessario perché raggiunga la temperatura ambiente anche all’interno prima della cottura alla griglia. Cuocerla a brace ardente e griglia rovente, 7 minuti per lato.




    Servirla su un tagliere di legno, una grattata di sale grosso e pepe, tagliare a tocchi o fettine.




    Un filo d’olio extravergine sulle fettine è concesso. I contorni come la fiorentina.




    La Bistecca Panzanese è ottima anche fredda, preparata come un carpaccio.




    Anche qui miccone, insalatina verde e Buttafuoco storico.




    1.1.2.2.2.3 Costata Piemontese




    E’ la bistecca che preferisco. Gipulej la tagliava da una lombata o costata di torello piemontese della coscia, ben frollata. Alta tre dita la cuocevamo alla griglia sotto il camino in cortile con tutte le avvertenze dette a proposito della fiorentina. Con osso o senz’osso, fondamentale è l’origine della carne, il tipo di allevamento e la frollatura che deve essere di almeno 15 giorni.




    In abbinamento alla bistecca qualche volta mettevamo anche il biancocostato, una carne "grassa e magra" adatta alla cottura alla griglia.




    Invece della griglia usavo anche il piano della stufa economica, la tipica stufa - cucina a legna che era in tutte le case, portato ad alta temperatura.




    Quando la carne è cotta sotto il camino, si mettono alcune patate, non sbucciate, in un cartoccio di carta forno avvolto in un foglio d’alluminio, sotto la cenere con sopra alcune braci, si fanno cuocere poi si apre il cartoccio, si fa un taglio alla patata e si mette sale e burro. Si mangiano scavando con un ciucchiaio.




    1.1.2.2.2.4 Bistecca alla Bismarck




    Famosa perché pare fosse prediletta da Ottone Von Bismarck.




    Scaldare molto bene una padella con del burro, rosolarvi una bistecca senz’osso, di carne tenera, alta due dita, un minuto per parte e metterla in caldo in forno. In una padellina friggere nel burro un uovo. Togliere la carne dal forno, metterla in un piatto caldo, pepe e sale macinato, coprirla con l’uovo fritto. Servire la bistecca alla Bismarck con patate al forno o croquette.
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          Dragoncello o estragone




          Artemisia dracunculus L.




          Famiglia: Asteracee (Compositae)




          Pianta erbacea perenne originaria dell’Europa Orientale e della Siberia del Sud. In Italia è coltivata, rara allo stato selvatico.
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          Alta fino a 1 m, presenta fusti eretti e ramificati, con foglie lanceolate, lucenti, di colore verde scuro. Corimbi di minuscoli fiori gialli compaiono in estate, nelle regioni calde, e raramente in quelle fredde. Le foglie aromatiche, se schiacciate emanano un aroma piccante.




          Per il suo profumo delicato tra l’anice e il sedano è adatto per insaporire piatti di pesce, frittate, formaggi freschi, salse e ripieni.




          http://www.agraria.org/coltivazionierbacee/aromatic he/dragoncello.htm
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