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Fagiano al vino con prugne secche e mele

Ingredienti per 4 persone:

& fagiani; 12 prugne secche con il nocciolo; 1 mela,
renetta; 250 ml di vino rosso di buona qualita; timo
fresco; bacche di ginepro; farina g.b.; 40 g. di burro;
sale e grani di pepe q.b.

Spellare i fagiani (per questa preparazione € meglio
togliere la pelle quindi tanto vale farlo direttamente
invece di spiumare) sciacquarli sotto acqua corrente,
asciugarli bene e dividerli in pezzi grossi avendo cura,
di lasciare intere le cosce. Salare ed infarinare i pezzi
di fagiano avendo cura di eliminare la farina in eccesso,
rosolarli nel burro aromatizzato con del timo fresco, le
bacche di ginepro ed il pepe in grani.

Una volta rosolato per bene la carne aggiungere il vino,
subito dopo aggiungere le prugne secche e cuocere a,
fuoco moderato. Tenere sotto controllo la cottura e se
necessario aggiungere del brodo.

Dopo circa 40/45 minuti aggiungere una mela renetta
tagliata in 8 spicchi.

Lasciar cuocere per altri 10/15 minuti avendo di

non cuocere troppo la mela e fino a quando il liquido

di cottura non risulti della giusta densita (aver
precedentemente infarinato la carne consentirg di
ottenere un liquido di cottura corposo).

Impiattare guarnendo il piatto con le prugne secche, gli
spicchi di mela e del timo fresco.
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Pappardelle con ragu di cinghiale
alla Toscana

Ingredienti per 4 persone:

500g di pappardelle; olio d’oliva extravergine;

100¢g di parmigiano; 500¢ di cinghiale tagliato a pezzi
grossi; 1 cipolla bianca; 2 carote; 2 gambi di sedano;
500g di passata di pomodoro; 200ml di vino rosso;
sale q.b.; pepe nero q.b.

Tagliare a pezzettini la cipolla e grattugiare le carote

e il sedano. Mettere ciascun ingrediente in due ciotole
separate. Riscaldare due cucchiai di olio in una grande
pentola. Quando I’olio risulta caldo Rovesciare la cipolla,
e il cinghiale e mescolare.

Quando la carne sta diventando marrone, aggiungere le
carote e il sedano e continuare a mescolare. Aggiungere
il vino rosso e farlo evaporare parzialmente.

Quando la carne é pienamente marrone, aggiungere

la passata di pomodoro. Aggiungere 300mL di acqua.
Lasciar cucinare a fuoco lento, mescolando ogni tanto,
per 2 ore.

Far cuocere le pappardelle in abbondante acqua salata.
Scolarla quando al dente e metterla in una terrina.
Versare il sugo, mescolare per bene, ed eventualmente
aggiungere un paio di cucchiai di olio d’oliva e & cucchiai
di parmigiano.
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Fagiano in umido

Ingredienti per 4 persone:

1 noce di burro; 2 cucchiai di olio di oliva,

1 cipolla tritata; 1 fagiano pulito e tagliato a pezzi;

1/21 di brodo di carne (o 500ml di acqua e 1 dado di
carne); 1 bicchiere di vino rosso; & rametti di rosmarino;
3 foglie di alloro; sale e pepe q.b.; 8 cucchiai di panna,

Soffriggere la cipolla nel burro e nell’olio di oliva. Unire i
pezzi di fagiano e rosolarli da tutti i lati.

Versare il vino, alzare la fiamma e sfumare. Riportare su
fiamma media, salare, pepare, aggiungere gli odori e 1
mestolo di brodo di carne e proseguire la cottura a fuoco
dolce. Di tanto in tanto, controllare che il sughetto non
si stia asciugando troppo, ed eventualmente aggiungere
ancora brodo.

Dopo circa 1 ora il fagiano sara cotto. Qualche

minuto prima di spegnere il fuoco, aggiungere la

panna e mescolare bene. Prelevare la carne e lasciar
addensare appena il sughetto. Tritarlo e servirlo come
accompagnamento al fagiano.
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Coniglio ai pinoli e rosmarino

Ingredienti per 4 persone:

1 cipolla; 1 carota; 1 cucchiaio di aghi di rosmarino;

1 coniglio; % bicchiere di vino bianco; 200g di passata
di pomodoro; 4 cucchiai di olio d’oliva; 1 cucehiaio di
capperi; 1 cucchiaino di pinoli; 1 cucchiaino di uvetta;
sale e pepe q.b..

Sminuzzare la cipolla, tritare il rosmarino e la carota.
Tagliare il coniglio a pezzi.

Mettere il tutto in una padella molto capiente,
aggiungere 2 0 3 cucchiai di olio e fare rosolare a fuoco
vivace fino a che la carne non si e’ dorata.

Una volta che la carne ha raggiunto il suo colore
aggiungere il sale, il pepe, il pomodoro e sfumare con il
vino.

Aggiungere i capperi, I'uvetta e i pinoli e continuare a
cucinare a fiamma vivace per qualche minuto. Ridurre
quindi la flamma, rimescolare, coprire con un coperchio
e cucinare a fuoco basso finche’ il sugo si sia addensato,
per circa 40 minuti.

Trasferire il coniglio e I'intingolo in un piatto da portata
e servire ben caldo.
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Quaglie in tegame

Ingredienti per 3 persone:

6 quaglie gia pulite; vino bianco secco; prezzemolo; timo;
alloro; burro; 100 g pancetta tesa a fette; brodo di carne,
meglio se fatto in casa; sale e pepe q.b.

Salate e pepate le quaglie lavatele e asciugatele.
Rivestitele con le fette di pancetta e legatele con 1o spago
da cucina.

In un tegame versate un filo di olio, aggiungete una noce
di burro, il timo, il prezzemolo e 1’alloro e fate rosolare a,
fuoco vivace pr un minuto.

Aggiungete le quaglie e continuate a rosolare per altri 5
minuti girandole dopo meta tempo.

Irrorarate con mezzo bicchiere di vino, fate sfumare e
poi versate del brodo, coprite e lasciate cuocere per circa
40 minuti.

Una volta cotta la carne togliete lo spago, guarnite con
un rametto di rosmarino e, una volta messe nei piatti,
bagnate con il fondo di cottura.
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Polpette alla cacciagione

Ingredienti per 4 persone:

400 g di macinato di cacciagione; 2 uova; 30 g di
Parmigiano Reggiano grattugiato; 30 g di pangrattato;
40 g di farina di grano tenero 00; 1 spicchio d’aglio;

3 rametti di prezzemolo; 1 pizzico di noce moscata; Olio
extravergine d’oliva q.b.; Pepe q.b.; Sale q.b.

Mettete il macinato all’interno di una ciotola e
aggiungete le uova, il prezzemolo sminuzzato con le
mani, il parmigiano, il pangrattato, il sale, due pizzichi
di pepe e un pizzico di noce moscata. Con le mani
formate delle polpettine di uguale dimensione.

Versate la farina su un piatto e rotolateci le polpette,
facendo aderire la farina su tutti i lati. Fate scaldare

tre cucchiai di olio in una padella e aggiungete 1'aglio.
Quando inizia a rosolare eliminatelo e unite le polpette.
Salatele e fatele cuocere a flamma bassa per 6-7 minuti,
fino a quando diventano dorate. Trasferite le polpette su
un piatto da portata e servitele in tavola.

Se desiderate, al posto del parmigiano potete utilizzare il
pecorino grattugiato.
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Cinghiale in umido

Ingredienti per 4 persone:

& spicchio aglio; q.b. basilico fresco; 800 grammi
cinghiale; 3 cucchiaini olio extra vergine di oliva;
150 grammi passata di pomodoro; q.b. pepe;

500 grammi pomodori san marzano; q.b. sale;

& decilitri vino bianco; 1 rametto origano fresco

Pulisci la lonza di cinghiale, togliendo le parti grasse, poi
sciacquala rapidamente sotto I'acqua e tagliala a dadini.
In un tegame fai scaldare I'olio, I’aglio pelato e
schiacciato in precedenza. Fai dorare per bene poi toglilo
e versa nel condimenti la carne di cinghiale.

Una volta rosolata la carne, aggiungi sale e pepe e bagna
con il vino fino a farlo evaporare. Successivamente
monda e trita basilico e origano. Distribuisci il trito sulla
carne.

Monda i pomodori, lavali e tagliali grossolanamente,
versali sul cinghiale, copri il tegame con un coperchio

e fai proseguire la cottura per almeno 30 minuti,
eventualmente bagnando la preparazione con un
mestolo di acqua tiepida se tendesse ad asciugarsi.
Unisci la passata di pomodoro San Marzano, per legare
il condimento, quindi regola di sale e pepe, mescola e
togliete dal fuoco. Servi immediatamente in tavola.
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Tartare di cervo

Ingredienti per 4 persone:

320 gr di filetto di cervo possibilmente fresco; 1 bacca, di
ginepro; 4 grani di pepe bianco; & chiodi di garofano;

1 bicchiere di vino bianco; 1 spicchio di aglio rosso;

1 cucchiaino di senape; Olio Evo; 1 punta di zenzero
fresco grattugiato; fichi, uva o pere per accompagnare;
Sale e pepe fresco macinato.

Dopo aver tagliato il filetto di cervo a tocchetti,
eliminiamo eventuali parti non interessanti: nervi,
pellicina e ogni traccia di grasso.

Pestiamo le spezie con 1o spicchio di aglio sbucciato

e li mettiamo nel vino, mescolando un po’, dopodiché
uniamo la carne a marinare per un paio d’ore,
rimestando un paio di volte.

Al momento di servire, sgoccioliamo bene il filetto

di cervo, lo tamponiamo con carta assorbente e lo
tagliamo finemente a coltello, non con il tritacarne, o la
rovineremmo irrimediabilmente.

Condiamo la tartare di cervo con la senape amalgamata
all’olio, una spruzzata di limone, 1o zenzero, un pizzico
di sale ed una leggera pepata, se vi piace.

Con ’aiuto di un coppa pasta diamo alla tartare una
forma, regolare direttamente nei piatti e serviamo
subito, per evitare che la carne si ossidi.
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Faraona al cartoccio

Ingredienti per 4 persone:

1 gallina faraona di 1.2 kg; 8 rametti rosmarino;
1 rametto salvia; 1 cucchiaio origano; 50 g burro;
sale e pepe.

Lavare e asciugare la gallina, togliendo eventualmente le
zampe, la testa e spuntarne le ali.

Salarne abbondantemente I'interno lavato e asciugato.
Lavorare 30g di burro con meta origano e un pizzico

di sale. Introdurre questo composto all’interno della
faraona, quindi legarla con qualche giro di spago.
Condirla anche esternamente con sale, pepe, origano;
quindi infilare tra le ali e le cosce qualche foglia di salvia
€ rosmarino.

Ungere abbondantemente di burro un foglio di carta
oleata. Adagiare al centro la faraona, impacchettarla
chiudendo ermeticamente la carta e infornarla a 200°
per 50 minuti.

Al momento di servirla toglierla dalla carta e dividerla
in 4 porzioni.

Condire col sughetto che si sara formato nel cartoccio.
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Coscia di capriolo arrosto

Ingredienti per 4 persone:

1 cosciotto di capriolo; 5 bacche ginepro, 1 gambo

di sedano; 1,5 litri di vino bianco; 3 foglie d’alloro; 1
cipolla: 200 gr di prosciutto crudo; 1 spicchio d’aglio; 30
grammi di strutto.

Prendete il cosciotto, che dovra essere frollato per
bene, lavatelo bene con acqua e aceto, poi mettetelo in
marinata con il vino e gli odori per almeno 12 ore.
Quando il cosciotto di capriolo & marinato a dovere il
lawvoro € davvero pochissimo: strofinatelo con una idea
di strutto, servira a mantenere la carne morbida, senza
dare strani sapori.

Mettete il cosciotto di capriolo in padella e fatelo
rosolare bene da ogni lato.

Filtrate la marinata e bagnate il capriolo. Intanto
accendete il forno a 200 gradi. Sistemate il sedano,
I’alloro e uno spicchio di aglio in una pirofila, unta
anch’essa con lo strutto. Avvolgete il cosciotto di
capriolo nel prosciutto e sistemate la coscia di capriolo
nella pirofila, con quel che resta del vino della marinata,
gia caldo e passate in forno. Dopo 90 minuti passate sul
forno ventilato per una cottura pit uniforme.
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Roastbeef d’anatra la gorgonzola

Ingredienti per 4 persone:

& petti d’anatra freschi con la pelle; 100 gr di gorgonzola,
stagionato; 300 gr di spinaci freschi teneri;

&5 cl di panna; 1 bicchiere di vino rosso; 1 ciuffo di erba
cipollina; olio extra vergine di oliva, sale; pepe; zucchero

Pulite i petti d’anatra, quindi salateli, pepateli e
zuccherateli; rosolate a fuoco vivace per alcuni minuti
i petti d’anatra in olio. Sfumate col vino rosso, poi
passate i petti d’anatra in forno a 165 °C per 10 minuti,
dopodiché fateli raffreddare.

A parte lavate bene e pulite gli spinaci, poi asciugateli;
tagliateli a julienne e conditeli con poco olio, sale e pepe.
In un tegame, sciogliete il gorgonzola con poca panna e
fate addensare.

Mettete gli spinaci nel piatto; tagliate a fettine il petto
d’anatra e disponetelo a ventaglio nel piatto, condite

la carne con la salsa di gorgonzola preparata in
precedenza e decorate con I’erba cipollina.
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Uccelli in salmi

Ingredienti:

Uccelli piceoli o tordi; eipolla; prosciutto; burro;

sugo di carne, oppure brodo; madera o marsala,

1 foglia d’alloro; sale e pepe; fettine di pane arrostito.

Cuoceteli, non del tutto, arrosto allo spiedo conditi con
sale e olio. Dopo levati, se sono uccelli piccoli o tordi,
lasciateli interi; se sono grossi tagliateli in quattro
parti, e levate loro tutte le teste che pesterete in un
mortaio insieme con qualche uccellino pure arrostito o
con qualche ritaglio di uccelli grossi.

Mettete una cazzarolina al fuoco con un battuto
composto di burro, qualche pezzetto di prosciutto,
sugo di carne, oppure brodo, madera o marsala nella
quantita all’incirca del brodo, uno scalogno trinciato,
una coccola o due di ginepro, se sono tordi, o una foglia
d’alloro se sono uccelli di altra specie.

Condite con sale e pepe e quando questo intingolo avra
bollito mezz’ora passatelo dallo staccio, e collocatevi
gli uccelli arrostiti; fateli bollire fino a cottura
completa e mandateli in tavola con fettine di pane
arrostito sotto.
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